






1.1. Latar Belakang Masalah 
Untuk hidup dan meningkatkan kualitas hidup, setiap orang memerlukan 5 
kelompok zat gizi yaitu; karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral dalam 
jumlah yang cukup, tidak berlebihan dan tidak juga kekurangan. Kelima zat gizi 
tersebut ditujukan bagi setiap individu untuk semua usia, budaya dan situasi 
geografis. 
Sayuran sangat bermanfaat bagi tubuh, sayuran banyak mengandung 
vitamin, mineral makro, mineral mikro dan serat. Menurut Restianti (2009), 
sayuran lebih banyak mengandung mineral dibandingkan buah. Kurang 
mengkonsumsi sayuran dapat mengakibatkan kekurangan salah satu atau lebih 
vitamin dan mineral penting yang terkandung di dalamnya, hal ini akan 
berdampak pada kesehatan. Dalam laporan RISKESDAS tahun 2007, prevalensi 
penduduk Indonesia yang kurang mengkonsumsi buah dan sayur sebesar 93,6 %. 
WHO tahun 2003 menetapkan konsumsi sayuran untuk individu dewasa 
sebesar 400 gram/hari/individu atau lima porsi sajian buah dan sayur setiap hari 
dan dua sampai lima porsi untuk anak-anak. Namun kenyataannya, di Indonesia 
tahun 2005 – 2007, konsumsi buah hanya 173gr/ hari dan konsumsi sayuran 101 
gr/hari (FAO, 2010). 
Di dalam sayuran terkandung senyawa fitokimia. Senyawa fitokimia 
adalah zat kimia alami yang terdapat di dalam tanaman yang memberikan cita 
rasa, aroma, ataupun warna khas pada tanaman tersebut. Beberapa khasiat 






meningkatkan sistem kekebalan, antiinflamasi, mengatur tekanan darah, 
menurunkan kolesterol, serta mengatur kadar gula darah, contoh senyawa 
fitokimia dalam sayuran adalah beta-carotene, lycopene, polifenol, dan lain-lain 
(Astawan, 2008).  
Dengan tidak mengkonsumsi sayuran, maka tubuh tidak mendapatkan 
manfaat dari zat gizi dan senyawa fitokimia tersebut, untuk itu diperlukan strategi 
agar konsumsi sayuran meningkat. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah 
dengan menambahkan sayuran pada makanan yang sering di konsumsi. 
Siomay adalah salah satu jajanan yang digemari anak-anak hingga orang 
dewasa, hampir di setiap sekolah ada pedagang siomay. Siomay yang biasanya 
dijajakan berbahan dasar ikan dan disajikan bersama sayuran seperti kentang, kol 
dan pare (paria) serta diberi bumbu pelengkap berupa saus kacang. Namun tidak 
semua orang mau memakan siomay dengan sayuran. Kelemahan siomay saat ini 
adalah sayuran pelengkap siomay yang dijual merupakan makanan pilihan, 
sehingga pembeli bebas memilih menggunakan sayuran atau tidak. 
Untuk itu perlu dibuat siomay yang mengandung campuran sayuran di 
dalamnya. Sayuran yang dimasukkan ke dalam adonan siomay dapat juga 
berfungsi sebagai pewarna alami pada siomay yang umumnya berwarna pucat. 
Sayuran yang digunakan adalah sayuran yang memiliki kandungan gizi yang baik 
dengan warna yang menarik. Jenis-jenis sayuran yang memiliki warna menarik 
diantaranya adalah brokoli, kabocha oranye dan paprika merah. Ketiga sayuran 
tersebut tidak sulit untuk diperoleh, karena sudah dibudidayakan di Indonesia, dari 
segi harga cukup terjangkau dan sebanding dengan kandungan gizi yang terdapat 
di dalamnya.  
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Selain sayuran, untuk membuat siomay diperlukan bahan pokok dari 
protein hewani. Siomay adalah makanan yang berasal dari Negeri Cina yang 
dibawa ke Indonesia oleh orang-orang Cina yang kemudian banyak digemari oleh 
orang-orang Indonesia. Jika dilihat dari asal usulnya, siomay dibuat dari 
cincangan daging babi yang dibungkus dengan kulit pangsit. Namun karena 
mayoritas Penduduk Indonesia beragama Islam, maka terjadilah perubahan isi dari 
siomay tersebut. Bahan pokok hewani biasa digunakan adalah ikan. Ikan yang 
digunakan pada umumnya adalah ikan berdaging putih. Ikan laut yang paling baik 
digunakan ialah ikan tenggiri, sedangkan ikan air tawar yang paling baik adalah 
ikan gabus. Kedua ikan tersebut memiliki persamaan, yakni memiliki tekstur yang 
lembut dan dapat menghasilkan siomay yang kenyal dan bercitarasa gurih. 
Selain ikan tenggiri dan ikan gabus, ikan alu-alu dapat dijadikan alternatif 
pengganti bahan baku dalam pembuatan siomay karena memiliki daging yang 
berasa gurih dan lembut. Selain itu, harga ikan alu-alu lebih murah dibandingkan 
dengan ikan tenggiri dan ikan gabus. Selain itu, ikan alu-alu cukup sering 
ditemukan di pasar tradisional. 
Atas pertimbangan demikian maka dilakukan penelitian tentang “Pengaruh 
Penambahan Brokoli, Paprika Merah, dan Kabocha Oranye Pada Pembuatan 








1.2. Identifikasi Masalah 
Menurut uraian latar belakang masalah diatas, maka timbul berbagai 
masalah yang diidentifikasi, yaitu sebagai berikut : 
1. Apakah brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dapat ditambahkan ke 
dalam pembuatan siomay ikan alu-alu? 
2. Berapa penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye yang 
tepat agar dapat menghasilkan siomay yang berkualitas baik? 
3. Apakah penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dapat 
menambah nilai gizi pada siomay ikan alu-alu? 
4. Apakah terdapat perbedaan tekstur, aroma, rasa dan warna pada siomay 
ikan alu-alu yang telah diberi penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye? 
5. Apakah terdapat pengaruh penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye pada pembuatan siomay ikan alu-alu terhadap daya 
terima konsumen? 
 
1.3. Pembatasan Masalah 
Berdasarkan identifikasi masalah, maka penelitian ini akan dibatasi pada 
“Pengaruh Penambahan Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha Oranye Pada 
Pembuatan Siomay Ikan Alu-Alu  (Sphyraena fosteri) Terhadap Daya Terima 






1.4. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah, identifikasi masalah dan pembatasan 
masalah tersebut, maka peneliti merumuskan masalah sebagai berikut : “Apakah 
terdapat pengaruh penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye pada 
pembuatan siomay alu-alu (Sphyraena fosteri) terhadap daya terima konsumen?” 
 
1.5. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabobha oranye pada pembuatan siomay alu-alu 
(Sphyraena fosteri) terhadap daya terima konsumen, meliputi aspek warna, aroma, 
rasa dan kekenyalan. 
 
1.6. Kegunaan Penelitian 
Hasil yang diperoleh dari penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk : 
1. Memperoleh informasi tentang penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye dalam pembuatan siomay ikan alu-alu. 
2. Memotivasi mahasiswa Tata Boga untuk terus berkarya dan memodifikasi 
makanan yang telah ada sebelumnya agar menambah kualitas, rasa dan 
gizi dari makanan tersebut serta dapat diaplikasikan pada kehidupan 
sehari-hari. 
3. Memberikan inovasi kepada masyarakat untuk menciptakan variasi 
makanan atau jajanan sehat pada anak dengan penggunaan sayuran 
sebagai penambah nilai gizi pada siomay ikan alu-alu. 
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4. Memperkaya sumber pustaka dan menambah referensi pada bahan ajar 
berbasis penelitian atau pengolahan makanan di Program Studi Tata 
Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. 
5. Menjadi pengetahuan yang bermanfaat dan menambah wawasan peneliti 
untuk memberikan solusi yang tepat dalam penggunaan sayuran sebagai 








































2.1. Kajian Teori 
2.1.1. Siomay Ikan 
Menurut Yuyun A. (2007), Siomai atau siomay adalah produk pangan khas 
dari Cina, yang merupakan salah satu jenis dim sum. Siomay sudah sejak lama di 
kenal masyarakat Indonesia, yang sangat populer di daerah Bandung. 
Dalam bahasa Mandarin, makanan ini disebut shaomai, sementara dalam bahasa 
Kanton disebut siu maai. Dalam dialek Beijing, makanan ini juga ditulis 
sebagai 燒麥, dan juga dibaca shaomai. Makanan ini konon berasal dari Mongolia 
Dalam. 
Di Indonesia terdapat berbagai jenis variasi siomay berdasarkan bahan 
utama untuk isi, mulai dari siomay ikan tenggiri, ayam, udang, kepiting atau 
campuran daging ayam dan udang. Bahan untuk isi dicampur dengan sagu atau 
tapioka. Di beberapa daerah, siomay tidak selalu dibungkus dengan kulit pangsit. 
Dim sum merupakan hidangan khas Cina. Arti harafiah dari kata dim sum 
adalah menyentuh hati. Maksudnya, tampilan dari hidangan dim sum umumnya 
cantik dan memikat hati. Dim sum tidak bisa dipisahkan oleh yum cha. Yum cha 
adalah kegiatan minum teh yang biasanya dilakukan oleh orang-orang negeri 
Cina. Pada awal sejarahnya, saat yum cha berlangsung, hidangan apapun tidak 
diperkenankan untuk disajikan. Akan tetapi orang-orang Kanton tidak ingin 
terpaku pada aturan tersebut. sehingga saat yum cha, disajikan pula makanan 





pemilik restoran dimsum mempekerjakan juru masak yang telah terdidik secara 
khusus membuatnya. Karena sejak abad ke-10 di Kanton sudah dikenal 2000 
variasi dim sum (Winata, 2003). 
Siomay merupakan salah satu menu yang terdapat dalam makanan Dim 
Sum. Siomay dibuat dengan cincangan daging babi yang dibalut oleh kulit 
pangsit. Namun, di Indonesia siomay terbuat dari ikan tenggiri, udang, atau ayam. 
Bentuk siomay yang berbentuk silinder menjadi bulat seperti bakso. Siomay di 
Indonesia disajikan berbagai sayuran yang sehat dan penuh manfaat. Menu 
tambahannya itu mulai dari kentang, kol, pare, tahu, hingga telur ayam. 
Improvisasi ini dilakukan di Bandung, gunanya agar siomay lebih mengena 
dengan orang yang lebih suka makan sayuran. 
Siomay Indonesia disajikan  tidak kering tanpa bumbu seperti yang ada di 
Cina. Ini juga yang menjadi khasnya Indonesia, karena siomay akan disiram 
dengan bumbu kacang yang gurih dan sedikit pedas. Bumbu kacang pun kini tidak 
selalu penjadi patokan utama siomay, karena sudah banyak penjual siomay 
mengganti bumbu kacang dengan kuah kaldu ayam atau kuah asam manis. Hal ini 
menambah banyak cita rasa siomay. 
Menurut Badan Standardisasi Nasional (2013), siomay ikan adalah produk 
olahan hasil perikanan dengan menggunakan lumatan daging ikan/ udang dan atau 
surimi minimum 30%, tepung dan bahan-bahan lainnya, dibentuk dan dibungkus 
dengan kulit pangsit yang mengalami perlakuan pengukusan.  
Ikan yang digunakan pada umumnya adalah ikan berdaging putih. Ikan 
laut yang paling baik digunakan ialah ikan tenggiri, sedangkan ikan air tawar yang 
paling baik adalah ikan gabus. Kedua ikan tersebut memiliki persamaan, yakni 
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memiliki tekstur yang lembut dan dapat menghasilkan siomay yang kenyal dan 
bercitarasa gurih. 
Selain ikan tenggiri dan ikan gabus, masih banyak jenis-jenis ikan lain 
yang berada di pasaran, salah satunya adalah ikan alu-alu. Harga ikan alu-alu 
lebih murah dibandingkan dengan ikan tenggiri dan ikan gabus. Dan ikan alu-alu 
memiliki daging yang berasa gurih dan lembut sehingga ikan alu-alu dapat 
dijadikan alternatif pengganti bahan baku dalam pembuatan siomay. 
Tabel 2.1. Persyaratan Mutu dan Keamanan Siomay Ikan  
 
Parameter uji Satuan Persyaratan 





























Maks 5 x 104 
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Gambar 2.1. Siomay Ikan 
Pada Proses pembuatan siomay ikan diperlukan sejumlah bahan utama dan 
bahan tambahan. Bahan tersebut berperan dalam penambahan volume, 
memperbaiki gizi dan rasa pada siomay ikan. Berikut adalah bahan-bahan yang 
biasa digunakan dalam pembuatan siomay ikan : 
2.1.1.1. Bahan-bahan Untuk Membuat Siomay Ikan 
A. Ikan 
Ikan yang digunakan untuk membuat siomay biasanya ikan yang 
berdaging putih, karena ikan yang berdaging putih umumnya memiliki rasa yang 
gurih dan tekstur yang kenyal serta lembut. Ikan laut yang paling baik digunakan 
ialah ikan tenggiri, sedangkan ikan air tawar yang paling baik adalah ikan gabus. 
Kedua ikan tersebut memiliki persamaan, yakni memiliki tekstur yang lembut dan 
dapat menghasilkan siomay yang kenyal dan bercitarasa gurih.  
Fungsi ikan adalah sebagai bahan utama dalam pembuatan siomay. Ikan 
memiliki kandungan gizi yang cukup baik karena memiliki jumlah protein yang 
tinggi namun kandungan lemaknya rendah. Di dalam penelitian ini, ikan yang 
digunakan adalah ikan alu-alu. Ikan ini dapat menggantikan ikan tenggiri sebagai 




B. Tepung Sagu 
Tepung sagu merupakan salah satu sumber karbohidrat yang memiliki 
peran penting dalam berbagai bidang industry pengolahan, misalnya pembuatan 
roti, mie, pempek dan sebagainya. Pemanfaatan sagu secara lebih lanjut selain 
dapat mendukung upaya pengembangan dan peningkatan keanekaragaman pangan 
olahan berbahan baku sagu, juga dapat mengurangi atau menekan beban konsumsi 
masyarakat pada beras dan terigu. (Putra, 2005) 
Tepung Sagu dibuat dari bagian tengah pohon sagu atau pohon aren 
(sehingga kadang-kadang disebut sagu aren). Bagian tengah pohon ini dikeruk, 
dihaluskan, campur air dan didiamkan hingga mengendap. Endapannya 
dikeringkan dan dihaluskan atau dibentuk lempengan menjadi keping sagu yang 
populer untuk bubur, menjadi makanan pokok di banyak wilayah di Indonesia 
Timur. Tepung Sagu punya karakter mirip Tepung Tapioka, tetapi lebih kering. 
Tepung sagu yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung sagu 
kemasan. Alasan pemilihan tepung sagu kemasan adalah untuk menjaga kualitas 
dari siomay yang akan di buat. Dalam pembuatan siomay, tepung sagu berfungsi 
sebagai bahan pengenyal agar siomay yang dihasilkan memiliki tekstur yang 
kenyal. 
C. Telur 
Telur adalah salah satu bahan makanan hewani yang dikonsumsi selain 
daging, ikan dan susu. Umumnya telur yang dikonsumsi berasal dari jenis-jenis 
unggas, seperti ayam, bebek, dan angsa. Telur merupakan bahan makanan yang 
sangat akrab dengan kehidupan kita sehari-hari. Telur sebagai sumber protein 
mempunyai banyak keunggulan antara lain, kandungan asam amino paling 
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lengkap dibandingkan bahan makanan lain seperti ikan, daging, ayam, tahu dan 
tempe. Telur mempunyai citarasa yang enak sehingga digemari oleh banyak 
orang. Telur juga berfungsi dalam aneka ragam pengolahan bahan makanan. 
Selain itu, telur termasuk bahan makanan sumber protein yang relatif murah dan 
mudah ditemukan. Hampir semua orang membutuhkan telur (Mietha, 2008).  
Dalam pembuatan siomay, telur berfungsi sebagai bahan perekat. Selain 
itu telur yang digunakan adalah telur ayam ras. Bagian dari telur ayam yang 
diambil adalah putih telurnya, karena memiliki daya rekat yang lebih kuat 
dibandingkan kuning telurnya. 
D. Air Es 
Es adalah air yang membeku. Pembekuan ini terjadi bila air didinginkan di 
bawah 0 °C (273.15 K, 32 °F) pada tekanan atmosfer standar. Es dapat terbentuk 
pada suhu yang lebih tinggi dengan tekanan yang lebih tinggi juga, dan air akan 
tetap sebagai cairan atau gas sampai -30 °C pada tekanan yang lebih rendah. 
Es berfungsi sebagai pelarut pada adonan.  Pada saat percampuran adonan 
siomay dalam alat meat mincer yang mempunyai kecepatan putaran yang tinggi, 
ada panas yang timbul dari gesekan antara alat meat mincer dan adonan, panas 
yang timbul ini dapat membuat protein daging rusak. Rusaknya protein daging 
membuat adonan siomay tidak sempurna atau rusak. Selain berfungsi untuk 
pelarut, es juga berfungsi untuk menurunkan suhu reaksi adonan, sehinggga 
protein daging tidak rusak dan bisa bereaksi atau tercampur sempurna, homogen 





E. Bawang putih 
Bawang putih sebenarnya berasal dari Asia Tengah, diantaranya Cina dan 
Jepang yang beriklim subtropik. Dari sini bawang putih menyebar ke seluruh 
Asia, Eropa, dan akhirnya ke seluruh dunia. Di Indonesia, bawang putih dibawa 
oleh pedagang Cina dan Arab, kemudian dibudidayakan di daerah pesisir atau 
daerah pantai. Seiring dengan berjalannya waktu kemudian masuk ke daerah 
pedalaman dan akhirnya bawang putih akrab dengan kehidupan masyarakat 
Indonesia. Peranannya sebagai bumbu penyedap masakan modern sampai 
sekarang tidak tergoyahkan oleh penyedap masakan modern yang banyak kita 
temui di pasaran yang dikemas sedemikian menariknya (Syamsiah dan Tajudin., 
2003). 
F. Daun bawang 
Daun bawang (Allium fistulosum L.) termasuk jenis tanaman sayuran daun 
semusim (berumur pendek). Tanaman ini berbentuk rumput atau rumpun dengan 
tinggi tanaman mencapai 60 cm atau lebih, tergantung pada varietasnya. Bawang 
daun selalu menumbuhkan anak-anakan baru sehingga membentuk rumpun 
(Cahyono, 2005) 
Daun bawang merupakan jenis sayuran dari kelompok bawang yang 
banyak digunakan dalam masakan. Dalam seni masak Indonesia, daun bawang 
bisa ditemukan misalnya dalam martabak telur, sebagai bagian dari sop, atau 
sebagai bumbu tabur seperti pada soto. Daun bawang sebenarnya istilah umum 
yang dapat terdiri dari spesies yang berbeda. Jenis yang paling umum dijumpai 
adalah bawang daun (Allium fistulosum). Jenis lainnya adalah A. ascalonicum, 
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yang masih sejenis dengan bawang merah. Kadang-kadang bawang prei juga 
disebut sebagai daun bawang.  
Daun bawang yang digunakan untuk pembuatan siomay ikan alu-alu 
adalah daun bawang lokal yang bentuknya lebih kecil di bandingkan daun bawang 
impor. Pemilihan daun bawang lokal karena harganya murah serta mudah di 
dapatkan di pasar-pasar tradisional.  
G. Kecap Asin 
Berdasarkan cita rasanya, kecap dapat dikelompokkan menjadi dua 
macam, yaitu kecap manis dan kecap asin. Kecap manis bertekstur kental. 
Kekentalan ini didapat dari bahan pengental dan bahan pemanis. Kecap asin 
biasanya lebih encer. Kecap asin adalah salah satu jenis kecap yang terbuat dari 
fermentasi kedelai dengan pemakaian garam yang banyak. (Purwandari, 2010) 
Kecap asin terbagi menjadi dua jenis, yaitu kecap asin berwarna gelap dan 
kecap asin berwarna terang. Keduanya digunakan untuk memberi rasa khas pada 
hampir segala macam makanan, terutama makanan Cina. Kecap asin gelap lebih 
kental dan rasanya lebih kuat, sedangkan yang berwarna terang lebih encer dan 
kurang kuat dalam memberi rasa. Kecap yang digunakan adalah kecap asin yang 
berwarna gelap, tujuannya adalah untuk memberi rasa yang kuat pada adonan 
siomay.  
H. Minyak Wijen 
Minyak wijen dihasilkan dari biji wijen. Minyak wijen memiliki warna 
coklat gelap hingga coklat muda, aroma wangi yang tajam, serta rasa yang sangat 
gurih. Minyak wijen umumnya digunakan sebagai minyak makan, yaitu untuk 
salad dressing, marinade, sup, hamburger, roti, cokelat, es krim, serta aneka 
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hidangan panggang. Tingginya kadar asam lemak tidak jenuh (omega-6 dan 
omega-9) pada minyak wijen dapat menurunkan kolesterol, memperbaiki proses 
penglihatan dan sakit kepala. Minyak wijen mengandung banyak antioksidan, 
lesitin dan vitamin E (tokoferol). Hal ini yang menyebabkan minyak wijen tidak 
mudah tengik (Astawan, 2009). 
Warna minyak wijen berkisar dari kuning pucat hingga coklat kekuningan. 
Warna minyak yang lebih gelap dihasilkan dari biji wijen yang sudah dipanggang 
sebelumnya. Minyak wijen yang digunakan dalam penelitian ini adalah minyak 
wijen kemasan yang berwarna coklat gelap karena minyak wijen jenis ini banyak 
terdapat dipasaran. 
I. Garam 
Garam berfungsi sebagai pemberi rasa, pelarut protein dan pengawet 
(Wibowo, 2006). Selain berfungsi untuk memberikan  rasa, garam juga berfungsi 
terutama untuk melarutkan protein myosin yang berperan sebagai emulsifier 
utama dan meningkatkan daya ikat air. 
Garam adalah senyawa yang terbentuk dari reaksi asam dan basa. Terdapat 
beberapa contoh garam, antara lain: NaCl, CaCl2, ZnSO4, NaNo2, dan lain-lain. 
Biasanya garam dapur yang tersedia secara umum adalah Natrium klorida (NaCl) 
yang dihasilkan oleh air laut. Petani garam membuatnya dengan cara penguapan 
dan kristalisasi. Garam yang diperoleh kemudian diproses iodisasi (garam kalium, 
Kl) sehingga diperoleh garam beriodium. 
Garam sangat diperlukan tubuh, namun bila dikonsumsi secara berlebihan 
dapat menyebabkan berbagai penyakit, termasuk tekanan darah tinggi (hipertensi). 
Selain itu garam juga digunakan untuk mengawetkan makanan dan sebagai 
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bumbu. Jenis-jenis garam antara lain; Garam unrefined (garam dari air laut), 
garam refine (garam meja), dan garam beryodium. 
Untuk membuat siomay, garam yang digunakan adalah garam meja karena 
garam meja merupakan garam yang sudah ditambahkan iodium, teksturnya lebih 
halus sehingga lebih mudah larut dalam air, karena diproses secara lebih rumit 
untuk menghilangkan mineral lain yang ikut dalam proses dan tidak menggumpal. 
J. Lada 
Lada merupakan produk pertanian yang sudah tidak asing bagi masyarakat 
Indonesia. Selain biasa dimanfaatkan sebagai bumbu masak, lada juga merupakan 
komoditas pertanian yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Tanaman lada (Piper 
nigrum L.) tersebar di berbagai wilayah di Indonesia sehingga memiliki banyak 
nama daerah. Misalnya merica (Jawa), pedes (Sunda), Sa’ang (Madura), Sahang 
(Bangka Belitung), dan sebagainya (Sarpian, 2003). 
Lada adalah bumbu dapur yang banyak dipakai untuk memberi cita rasa 
pedas dan aroma khas pada masakan.  Lada mengandung minyak asiri, filandrena, 
alkaloid piperina, dan kavisina. Serbuk lada mengandung piperin yang 
menyebabkan orang bersin. Piperin dapat membantu penyerapan selenium,vitamin 
B, betakaroten, dan kurkumin, juga nutrisi lainnya. Lada adalah sumber vitamin 
C, vitamin K, zat besi, mangan, kalsium, magnesium, kalium , dan tembaga yang 
baik. Buah lada hitam juga mengandung pipena, sabinen, limonena, 
kariofilena,dan linalool yang memberi roma khas.  Rasa dan aroma lada mudah 
menguap sehingga lebih baik jika disimpan di wadah yang kedap udara. 
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Dalam pembuatan siomay, lada berfungsi sebagai pemberi rasa. Lada yang 
digunakan adalah lada putih bubuk, karena lada putih tidak akan mempengaruhi 
warna dari siomay. 
K. Gula Pasir 
Gula Pasir (refined sugar) dibuat dari sari batang tebu. Secara kimiawi, 
gula pasir disebut sukrosa, yakni bentuk ikatan kimiawi gula yang tidak terdapat 
di alam. Sedangkan gula yang berwarna kecoklatan disebut raw sugar, karena 
gula ini tidak mengalami proses pemutihan dan lebih kaya nutrisi. Di pasaran juga 
terdapat gula yang disebut brown sugar, gula ini merupakan gula pasir yang telah 
dicampur dengan mollase (Apriadji, 2007).  
Gula yang dipakai dalam pembuatan siomay ikan alu-alu adalah gula pasir 
dengan butiran pasir tidak terlalu besar maupun tidak terlalu kecil. Alasan 
pemilihan gula pasir adalah gula jenis ini mudah di dapatkan dan lebih murah 
dibandingkan dengan gula pasir yang berbutir lebih halus (castor sugar). 
L. Kulit Pangsit 
Di dalam pembuatan siomay kulit pangsit berfungsi sebagai bahan 
pembungkus siomay. Menurut Yuyun A. (2007), kulit pangsit terbuat dari tepung 
terigu dan air. Tepung terigu yang digunakan bisa tepung terigu berprotein tinggi 
atau berprotein sedang. Agar tekstur kulit pangsit lembut, dapat ditambahkan 
telur, mentega putih atau minyak sayur, serta sedikit garam untuk memberikan 
rasa. 
Kulit pangsit juga banyak dijual dipasaran, kulit pangsit ini terdiri dari dua 
jenis yaitu, kulit pangsit untuk makanan yang di goreng, seperti fried wonton dan 
kulit pangsit untuk makanan di rebus atau dikukus, contohnya siomay dan 
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dumpling. Kulit pangsit untuk makanan yang digoreng, lebih tebal dibandingkan 
dengan kulit pangsit untuk makanan yang direbus. Warna kulit pangsit pun 
bervariasi, mulai dari kuning cerah hingga kuning gelap. Dalam penelitian ini, 
kulit pangsit yang digunakan adalah kulit pangsit untuk makanan yang direbus, 
dan berwarna kuning cerah. 
2.1.1.2. Proses Pembuatan Siomay Ikan 
  Menurut Yuyun A (2007), proses pembuatan siomay dilakukan dengan 
cara sebagai berikut : 
1. Menyiapkan Peralatan 
Membuat siomay tidak membutuhkan peralatan yang terlalu mahal. Peralatan 
seperti sendok, garpu, pisau, piring, nampan dan pengukus bisa ditemukan di 
dapur. Perelatan yang perlu dilengkapi adalah food processor. 
2. Menyiapkan Bahan Baku 
Jenis ikan yang biasa digunakan adalah ikan tenggiri. Jenis ikan ini dipilih  
sebagai bahan baku siomay karena tidak banyak mengandung duri dan rasanya 
gurih. Namun, keberadaannya dipengaruhi musim sehingga kadang-kadang 
harganya mahal. Beberapa konsumen kelas atas menyukai jenis ikan berdaging 
putih seperti kerapu atau kakap. Harga ikan ini sangat mahal. Sebagai alternatif, 
ada jenis ikan berdaging putih yang harganya lebih murah, diantaranya ikan belok 
(mata goyang), kurisi atau ekor kuning. Hindari penggunaan ikan yang bisa 
menimbulkan rasa gatal dengan bau yang menyengat akibat penurunan mutu, 
seperti ikan tongkol. Untuk bahan baku sebaiknya dipilih ikan yang masih segar, 
lalu dipisahkan dari tulangnya. Upayakan agar membeli ikan yang bermutu bagus 
dan segar.  
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3. Proses Penghalusan atau Perajangan Bumbu 
Setelah memilih bumbu dengan kualitas yang baik, tahap selanjutnya adalah 
menghaluskan bumbu. Bumbu perlu dihaluskan atau dirajang dalam pembuatan 
siomay adalah bawang putih dan daun bawang. 
4. Penghancuran dan Pencampuran 
Pada proses ini yang pertama kali dilakukan adalah penghancuran dan 
pencampuran daging ikan bersama es batu. Proses ini dilakukan hingga daging 
ikan halus. Kemudian, masukkan bawang putih, daun bawang, telur, tepung sagu, 
minyak wijen, kecap asin, garam dan lada. Pencampuran dilakukan hingga 
terbentuk suatu adonan yang benar-benar homogen dan mudah dibentuk.  
5. Pembentukan dan Pengukusan 
Pembentukan adonan siomay dapat menggunakan kulit pangsit, tujuannya 
adalah untuk mempercantik tampilan dari siomay. Setelah adonan dibentuk, tahap 
selanjutnya adalah proses pengukusan. Pengukusan dilakukan hingga siomay 
matang, ± 20 menit.  
6. Proses Pengawetan Siomay  
Proses pengawetan siomay dapat dilakukan dengan pembekuan dalam freezer. 
Masa simpan siomay segar bisa bertahan 1 hari dalam kemasan tertutup (jika 
kebersihan dan bahan yang dipakai bermutu). Masa simpan siomay beku bisa 
bertahan lebih dari 6 bulan dalam kondisi beku dan dikemas dalam wadah yang 
rapat. Selain disimpan dlam freezer, bisa juga diletakkan di dalam kulkas dengan 
masa simpan 2 sampai 3 hari dalam kemasan tertutup.  
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Ketika akan disimpan dalam freezer, siomay bisa dimasak dahulu atau 
dibiarkan mentah. Menyimpan siomay di dalam freezer tidak boleh terlalu 
berdekatan. Beri ruang untuk sirkulasi agar udara dingin mengenai makanan. 
7. Proses Pengemasan Siomay 
Makanan yang dibekukan harus dikemas dalam plastik yang tertutup rapat 
agar makanan tidak mudah kering akibat suhu dingin di frezeer. Pilih pengemas 
yang sesuai dengan standart misal plastik PE atau vacuum pack. 
 
2.1.2. Ikan Alu-alu 
Ikan alu-alu memiliki warna punggung abu-abu kebiruan, warna bagian 
bawah keperak-perakan, terdapat 18-23 ban-ban yang membentuk sudut 
melintang badan melalui garis rusuk. Kedua sirip punggungnya biru kehitaman 
dan pada ujung sirip dubur warnanya agak gelap. Warna sirip-siripnya kuning 
keabu-abuan; pada bagian ujung dari sirip punggung kedua, dubur dan ekor 
berwarna putih. Ciri khas dari alu-alu ini adalah tidak memiliki tulang saringan 
insang dan lengkungan insang yang pertama sangat halus. Badannya memanjang, 
agak gilig, sedikit gepeng. Mulutnya lebar dengan rahang bawah lebih menonjol 
ke depan (Purnomowati, dkk, 2008) 
Karakteristik ikan alu-alu adalah  badan memanjang seperti cerutu, mulut 
lebar dengan gigi taring (canine) yang kuat, rahang bawah lebih menonjol ke 
dapan (superior). Sirip ekor berbentuk emarginate dan, kedua ujung sirip ekor 
berwarna pucat. Pada tubuh bagian bawah terdapat noda-noda (blotch) berwarna 
hitam. Kepala diantara kedua mata datar atau sedikit cekung. Famili Sphyraenida 
hanya mempunyai satu genus dan 25 spesies. Jenis yang tertangkap di Indonesia 
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diduga terdiri dari 7 spesies: Sphyraena barracuda, S. forsteri, S. helleri, S. jello, 
S. obtusata, S. putnamae dan S. qenie. Nama lokal: Kucul, Titil, Kacang-Kacang, 
Pengaluan, Tenak, Tenok, Kadalan, Leres, Tunel, Pengalasang, Senuk, Kacang 
Merah, Langsar, Tancak, Curut, Kacang Lopek. 
Ikan alu-alu termasuk jenis ikan pelagis. Ikan alu-alu muda berada di 
daerah Bakau, Estuari dan Terumbu Karang bagian dalam; ikan dewasa tersebar 
luas dari Pantai sampai Laut lepas; bersifat Soliter namun bisa juga ditemukan 
dalam gerombolan kecil. Termasuk ikan carnivora, jenis makanannya dari ikan, 
Cephalopoda dan Udang. 
Menurut Wiadnya tahun 2012, jenis ikan alu alu yang terdapat di Indonesia 
adalah sebagai berikut : 
1. Sphyraena barracuda 
Sphyraena barracuda juga dikenal dengan nama Great barracuda, Alu-alu. 
Ikan ini jarang diperjualbelikan, ukuran umum 140 cm, habitat ikan ini 
sebagian besar dekat permukaan. Ikan alu-alu ditemukan di Selat Bali sampai 
Laut Timor, Kepulauan Mentawai, Kepulauan Raja Ampat, Manado, Togean, 
Kepulauan Banggai dan Pulau Weh. 
2. Sphyraena fosteri 
Ikan ini dikenal dengan nama Bigeye barracuda, Alu-alu, Kucul. Ikan ini 
umum diperjual belikan. Ikan ini memiliki ukuran umum 50 cm. Sphyraena 
fosteri aktif pada malam hari, tetapi bergerombol pada siang hari di bagian 
terumbu karang di sekitar Laguna pada siang hari. Ikan ini ditemukan di 




3. Sphyraena helleri  
Ikan ini dikenal dengan nama Heller’s barracuda. Ukuran umum 40 cm, 
ditemukan di Indonesia penyebarannya dari Papua sampai Sumatera. 
4. Sphyraena jello  
Ikan ini dikenal dengan nama Pickhdanle barracuda, Alu-alu, Kadal, 
Kadalan, Kucul, Leres, Tunel, Pangalasang, Senuk. Umum diperjualbelikan, 
memiliki ukuran umum 120 cm. Ikan ini ditemukan di Kepulauan  Raja 
Ampat, Togean, Kepulauan Banggai dan Pulau Weh. 
5. Sphyraena obtusata  
Ikan ini dikenal dengan nama Obtuse barracuda, Kucul, Langsar, Tancak. 
Komersial, Ukuran umum 30 cm. Ditemukan juga di dasar padang lamun dan 
di karang keras; makanan: makanan utama ialah ikan. 
6. Sphyraena putnamae  
Ikan ini dikenal dengan nama Sawtooth barracuda, pengaluan, titil, alu-alu. 
Komersial, ukuran 60 cm; tertangkap dengan alat tangkap Seines, Gill Nets 
dan Trawls; habitat; Laguna (seaward  reefs), daerah laguna yang keruh; 
ditemukan di: Selatan Barat Sumatera sampai Laut Timor. 
7. Sphyraena qenie  
Ikan ini dikenal dengan nama Blackfin barracuda. Komersial, ukuran umum 
80 cm; habitat: dekat arus masuk laguna dan seaward reefs; ditemukan di 
Kepulauan Raja Ampat, Teluk Maumere dan Pulau Bintan. 
Ikan Alu-alu yang digunakan dalam penelitian ini adalah Sphyraena fosteri. 
Ikan jenis ini merupakan ikan yang banyak dijual dipasaran dan memiliki ukuran 










Gambar 2.2. Ikan Alu-alu 
Tabel 2.2. Kandungan Gizi Ikan Alu-alu 
 
Jenis Zat Kadar 
Energi 146 kal 
Protein 18.9 gram (75.6 kal) 
Lemak 7.2 gram (64.8 kal) 
Karbohidrat  0.1 gram (0.4 kal) 
Vitamin A Retinol Equivalent 12µg 
Vitamin D 11 µg 
Vitamin E Alpha Tocopherol 0.9 mg 
Vitamin B1 0.03 mg 
Vitamin B2 0.14 mg 
Niacin 4.5 mg 
Vitamin B6 0.31 mg 
Vitamin B12 2.3 µg 
Folat 8 µg 
Panthothenic acid 0.47 mg 
Sodium 120 mg 
Potassium 320 mg 
Kalsium  41 mg 
Magnesium  34 mg 
Fosfor  140 mg 
Zat Besi 0.3 mg 
Seng  0.5g 
Tembaga 0.04 mg 
Mangan 0.01 mg 
 *Sumber : Slism.com/calorie (2014) 
  
 Menurut data diatas, maka dapat disimpulkan bahwa kalori yang terdapat 
di dalam ikan alu-alu dengan berat 100 gram adalah 148 kalori. Mengandung 
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protein sebanyak 18.9 gram, lemak 7.2 gram dan 0.1 karbohidrat. Ikan alu-alu 
kaya akan vitamin dan mineral terutama vitamin D dan vitamin B12. 
 
2.1.3. Brokoli 
Brokoli dikenal dengan nama ilmiah Brassica Oleracea var. Italica 
mempunyai berbagai macam sebutan, misalnya broccoli (Inggris), chou broccoli 
(Perancis), yang hua ye chai (Cina), brokkoli (Jerman) (Sulihandari, 2013). 
Brokoli merupakan sayuran bentuk kuntum bunga (curd), berwarna hijau 
tua atau muda. Tanaman ini tidak tahan terhadap suhu panas, sehingga cocok 
ditanam di dataran tinggi di atas 700m dpl. Bunganya sangat mudah terserang 
penyakit busuk warna hitam (Ashari, 1995, dikutip oleh Safaryani, dkk, 2007). 
Kata broccoli berasal dari bahasa Italia, yang menyatakan bentuk jamak 
dari broccoli, artinya tunas atau tangkai. Brokoli adalah kol liar yang sengaja 
ditanam pada lahan pertanian. Brokoli berasal dari daerah Laut Tengah, yang 
sudah ada dan dibudidayakan sejak masa yunani kuno. Sayuran ini masuk ke 
Indonesia sekitar tahun 1970-an dan kini cukup populer sebagai bahan pangan. 
Tanaman ini cocok tumbuh di daerah yang berudara dingin. (Hardiman, 2009) 
Brokoli berasal dari kuntum bunga tanaman sejenis kubis-kubisan, brokoli 
menjelma menjadi sayuran kaya manfaat. Dapat dimakan mentah, diolah menjadi 
beragam hidangan juga lezat. Brokoli disebut sebagai sayuran sarat khasiat 
kesehatan. Kerabat dekat kembang kol (Cauliflower) ini, kaya akan provitamin A 
(karotenoid), asam folat dan vitamin C. brokoli juga mengandung banyak mineral 
penting seperti kalsium, potassium, kalium, besi, dan selenium, sulfur dalam 
bentuk glukosinolat, senyawa antidote, monoterpene dan genestein juga dapat 
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ditemukan dalam brokoli. Sementara flavonoid dan serat semakin memperkaya 
kandungan nutrisi brokoli. Kendati kaya manfaat, brokoli memiliki satu 
kelemahan, yaitu mudah rusak. Sayur ini tidak memiliki masa simpan yang cukup 
panjang, karena itulah anda pun perlu memahami cara memilih, menyimpan dan 
mengolah brokoli agar rasa dan nilai brokoli tetap terjaga.  
 Menurut Dalimarta (2006), Brokoli tergolong ke dalam keluarga kubis-
kubisan dan termasuk sayuran yang tidak tahan terhadap udara panas. Sayuran ini, 
juga tidak tahan terhadap hujan yang terus-menerus. Jika hal ini terjadi, tanaman 
brokoli menjadi kekuning-kuningan dan jika membusuk warnanya berbintik-
bintik hitam. Daun dan sifat pertumbuhan brokoli mirip dengan kembang kol. 
Brokoli tersusun dari bunga-bunga kecil yang berwarna hijau, tetapi tidak 
sekompak kembang kol. Demikian pula dengan tangkai bunganya yang lebih 
panjang. Panen brokoli dilakukan setelah umurnya mencapai 60-90 hari sejak 
ditanam, sebelum bunganya mekar, tangkai bunganya akan memanjang dan 
keluarlah kuntum-kuntum bunga berwarna kuning. Pemasakan yang terlalu lama 
akan mengurangi khasiat brokoli.  
 Brokoli adalah sayuran yang mempunyai kemampuan membersihkan 
secara mendalam. Sayuran ini dapat membersihkan seluruh sistem pencernaan 
serta memurnikan dan menstimulasi hati, yang merupakan organ tubuh utama 
untuk detoksifikasi. Bila hati bekerja dengan kemampuan penuh, seluruh tubuh 
akan berfungsi lebih baik. 
Brokoli bisa menyehatkan jantung. Brokoli membantu mengurangi risiko 
terkena penyumbatan pembuluh darah. Zat sulforaphane yaitu senyawa alami 
yang terkandung didalam brokoli yang dapat memicu protein pelindung non aktif 
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dibagian arteri jantung yang rentan terhadap penyumbatan sehingga menghindari 
terjadinya penyumbatan yang berdampak pada penyakit jantung seperti jantung 
bengkak, jantung koroner atau gagal jantung (DS Satya, 2013).  
Brokoli  banyak mengandung Sulforapan (SFN). Selain itu dari proses 
biosintesis di dalam brokoli juga dihasilkan 3,3-diindolilmetana (DIM). Juga 
terdapat kandungan lemak, protein, karbohidrat, serat, air, zat besi, kalsium, 
mineral, dan bermacam vitamin (A, C, E, Vitamin, riboflavin, nikotinamide). 
Brokoli berkhasiat mempercepat penyembuhan penyakit serta mencegah 
dan menghambat perkembangan sel-sel kanker di dalam tubuh. Terutama penyakit 
kanker yang berkaitan dengan hormon, seperti kanker payudara pada wanita, dan 
kenker prostat yang mengancam pria. 
Tanaman ini sangat baik dikonsumsi penderita kencing manis. Kandungan 
chromium dan seratnya dapat mengatur kadar gula darah. Brokoli memperkuat 
sel-sel tulang. Mengkonsumsinya sejak muda, mencegah penyakit pengeroposan 












Tabel 2.3. Kandungan Gizi Brokoli Per 100 Gram 
 
Jenis Zat Kadar 
Energi 33 kal 
Protein 4.3 gram (17.2 kal) 
Lemak 0.5 gram (4.5 kal) 
Karbohidrat  5.2 gram (20.8 kal) 
Vitamin A Retinol Equivalent 67 µg 
Vitamin E Alpha Tocopherol 2.4 mg 
Vitamin K 160 µg 
Vitamin B1 0.14mg 
Vitamin B2 0.2 mg 
Niacin 0.8 mg 
Vitamin B6 0.27 mg 
Folat 210 µg 
Panthothenic acid 1.12 mg 
Vitamin C 120 mg 
Total Dietary Fiber 4.4 g 
Sodium  20 mg 
Potassium 360 mg 
Kalsium  38 mg 
Magnesium  26 mg 
Fosfor  89 mg 
Zat Besi 1 mg 
Seng  0.7 mg 
Tembaga 0.08 mg 
Mangan 0.22 mg 
Selenium 2 µg 
Molybdenum 12 µg 
 *Sumber : Slism.com/calorie (2014) 
 
2.1.4. Paprika Merah 
Paprika (Capsicum annuum L.) adalah tumbuhan penghasil buah yang 
berasa manis dan sedikit pedas dari suku terong-terongan atau Solanaceae. 
Tanaman ini termasuk tanaman semusim atau tanaman berumur pendek. Tanaman 
paprika tumbuh sebagai tanaman perdu atau semak, dengan ketinggian mencapai 




Menurut Alberta, 2004 dan Wien, 1997 dikutip T.K. Moekasan, dkk. 
(2008), pada saat ini tanaman paprika (Capsicum annum var. grossum L.) 
merupakan salah satu komoditas penting yang dibudidayakan di bawah naungan 
(protected cultivation). Tanaman paprika berasal dari Amerika Tengah dan 
Amerika Selatan dimana banyak spesies telah dibudidayakan beratus tahun 
sebelum Colombus mendarat di benua tersebut. Penanaman paprika menyebar ke 
Eropa dan Asia setelah tahun 1.500-an. Pada awal penyebaran di Eropa, tanaman 
paprika dibudidayakan di lahan terbuka (outdoor). Di Indonesia, paprika cukup 
dikenal. Paprika banyak dikembangkan secara hidroponik di Jawa, Bali, dan Nusa 
Tenggara Barat. 
Buah paprika yang muda memiliki warna yang bervariasi, yaitu kuning, 
hijau muda, hijau, dan ungu. Buah berbentuk kotak atau lonceng dengan diameter 
yang besar permukaannya rata. Kulit daging buah tebal, dan rasanya manis (tidak 
pedas). Biasanya buah dipanen saat masih muda, yaitu ketika masih berwarna 
hijau atau kuning. Paprika cocok tumbuh di dataran tinggi. Paprika ini sering 
digunakan sebagai bumbu masakan atau bahan sayuran. Berbeda dengan cabai 
biasa, biji paprika biasanya tidak dimakan. Tanaman paprika cocok tumbuh di 
berbagai iklim dan dapat tumbuh di berbagai belahan dunia.  
Paprika merupakan tanaman hortikultura (sayuran) yang dimanfaatkan 
untuk keperluan pangan. Sebagai bumbu, buah paprika segar dapat diproses 
sebagai saus dan pasta. Paprika juga banyak dikonsumsi sebagai sayuran. Paprika 
mengandung zat oleoresin yang dapat diperoleh dengan cara ekstrasi 
menggunakan pelarut organik, misalnya alkohol dan heksan. Di dalam industry 
pangan, oleoresin paprika banyak digunakan sebagai pewarna bahan makanan. 
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Pewarna oleoresin memiliki ketahanan panas yang lebih baik dibandingkan 
dengan pewarna makanan lainnya dan dapat digunakan pada kisaran pH yang 
luas, yakni antara 1-9. Selain itu oleoresin paprika juga lebih ekonomis, memiliki 
flavor yang kuat dan dapat dikontrol, serta lebih bersih (Cahyono, 2003).  
Menurut Joseph Hotchkins dikutip oleh Joseph, dkk (2008), menemukan 
bahwa paprika hijau jauh lebih baik dibandingkan tomat dalam hal memblokir 
pembentukan karsinogen jahat alias nitosamine, dan begitupun dengan paprika 
merah. Paprika merah mengandung vitamin C lebih banyak dibandingkan jeruk. 
Dan merupakan salah satu dari makanan yang memiliki kandungan karoten 
terbaik-ditambah salah satu sumber karotenoid lutein, zeaxanthin dan beta-
cryptoxanthin. Paprika merah juga merupakan salah satu dari sepuluh makanan 
yang mengandung antioksidan. Paprika memiliki pigmen lutein, alpha-carotene 
dan betakaroten, mengandung phytochemical antara lain; asam p-coumaric dan 
asam chlorogenic. Kandungan serat pada satu buah paprika merah ukuran medium 
adalah 4% DV. Paprika merah memiliki kandungan vitamin C dua kali lebih 
banyak dibandingkan paprika hijau dan mengandung vitamin A Sembilan kali 
lebih banyak.  
Selain sebagai sayuran atau bumbu masak, paprika ternyata bermanfaat 
sebagai antioksidan, menurunkan gula darah, antikanker, reduksi efek negatif 
rokok, mencegah stroke, impotensi, meningkatkan kualitas sperma, meningkatkan 
kekebalan tubuh, mencegah radang sendi, mengatasi kebotakan. Mencegah 
penyakit jantung dan mengatasi osteoatritis (Nurcahya, 2013) 
Paprika merah merupakan paprika dengan jenis yang berbeda dengan 
paprika hijau dan kuning. namun terkadang ada juga paprika merah yang yang 
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berasal dari paprika tua. Namun tekstur dan rasanya berbeda dengan paprika 
merah. Jenis paprika merah waktu muda memang berwarna hijau tapi agak 
kemerahan dan akan berubah warnanya menjadi merah terang atau merah tua. 
Paprika merah biasanya berukuran lebih besar dibandingkan dengan paprika hijau 
(Trubus, 1993). 
Menurut Lingga (2010), dalam berbagai riset tentang sayuran, disebutkan 
bahwa paprika merah lebih berkhasiat daripada paprika kuning. jika hal ini 
dikaitkan dengan tingginya kadar antosianin yang terdapat pada paprika merah. 
 Berdasarkan warnanya, paprika dibedakan atas paprika hijau, paprika 
merah, dan paprika kuning. Berdasarkan rasanya, paprika dibedakan atas dua 
jenis, yaitu paprika manis yang bentuknya besar dan paprika pedas yang 
bentuknya lebih kecil. 
Paprika juga termasuk sayuran yang bernilai ekonomis tinggi, walaupun 
tergolong sayuran mahal, permintaan akan komoditas ini cukup tinggi. 
Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (BPS) dan Direktorat Jenderal 
Hortikultura, Produksi Sayuran di Indonesia Tahun 2006-2010 memperlihatkan 
bahwa jumlah produksi paprika meningkat per tahunnya mulai dari tahun 2008 
hingga 2010 dengan laju pertumbuhan sebesar 24%, tertinggi kedua setelah jamur 
(59,56%). 
Paprika adalah tanaman subtropis sehingga akan lebih cocok ditanam pada 
daerah dengan ketinggian di atas 750 m dpl. Di Indonesia, tanaman ini banyak 
diusahakan di daerah seperti Dieng, Brastagi, Lembang, Cipanas, Bandung dan 
Purwokerto. Luas penanaman paprika terus berkembang seiring dengan 










Gambar 2.4. Paprika Merah 
 
Tabel 2.4. Kandungan Gizi Paprika Merah Per 100 Gram 
 
Jenis Zat Kadar 
Energi 30 kal 
Protein 1 gram (4 kal) 
Lemak 0.2 gram (1.8 kal) 
Karbohidrat  7.2 gram (28.8 kal) 
Vitamin A Retinol Equivalent 88 µg 
Vitamin E Alpha Tocopherol 4.3 mg 
Vitamin K 7 µg 
Vitamin B1 0.06 mg 
Vitamin B2 0.14 mg 
Niacin 1.2 mg 
Vitamin B6 0.36 mg 
Folat 68 µg 
Panthothenic acid 0.28 mg 
Vitamin C 170 mg 
Total Dietary Fiber 1.6 g 
Potassium 210 mg 
Kalsium  7 mg 
Magnesium  10 mg 
Fosfor  22 mg 
Zat Besi 0.4 mg 
Seng  0.2 mg 
Tembaga 0.03 mg 
Mangan 0.13 mg 






2.1.5. Kabocha Oranye 
 
Kabocha adalah salah satu jenis labu yang bentuknya menyerupai labu 
kuning (pumpkin). Tumbuhan ini memiliki berbagai bentuk yang beragam, tetapi 
kabocha ukuran sedang umumnya memiliki diameter sekitar 8 inci dan memiliki 
kulit yang tebal, keras berwarna hijau tua atau jingga. Kabocha terkenal karena 
rasanya yang manis dan lembut, memiliki tekstur yang seperti krim (creamy) 
ketika dimasak (Shimbo, 2012). 
Labu kabocha oranye merupakan varietas labu Jepang yang kultivasinya 
dilakukan secara hibrida menggabungkan gen asli labu kabocha hijau dengan jenis 
labu lainnya, menjadikan juga labu kabocha oranye ke dalam labu musim dingin 
(winter squash) Japanese pumpkin. Secara harfiah kabocha memiliki arti labu 
kuning, karena memang dagingnya berwarna kuning. Sedangkan secara suku kata 
kabocha memiliki arti buah melon dari Selatan, yang memiliki makna buah melon 
dari kota Nanking (RRC). Asal usul kabocha diketahui dibawa oleh pelaut 
Portugis ke Jepang pada tahun 1541, bangsa Portugis menyebutnya cambodia 
abobora. Dalam bahasa lain kabocha dikenal dengan sebutan danhobak (Korea), 
fak thong (Thai), sedangkan di Indonesia sendiri disebut waluh, rasa buahnya 
sama-sama manis (rumahsegar.com, 2014). 
 Kabocha pada umumnya disebut sebagai labu jepang, terutama di 
Australia dan Selandia Baru. Kabocha terkenal karena rasa manisnya yang kuat 
dan teksturnya yang lembut hampir mirip seperti chestnut. Semua jenis labu-
labuan dipercaya berasal dari Mesoamerica. Pada tahun 1997 dikabarkan bahwa 
bukti baru menunjukkan labu-labuan telah tumbuh dari 8.000 sampai 10.000 
tahun yang lalu, beberapa ribu tahun lebih awal dari perkiraan sebelumnya.  
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Ketika kabocha  dipanen, kabocha masih terus berkembang. Oleh karena 
itu, tidak seperti sayuran dan buah-buahan lainnya, kesegaran kabocha tidak 
begitu penting. Kabocha harus sepenuhnya matang terlebih dahulu, agar menjadi 
beraroma. Pertama, kabocha yang matang disimpan di tempat yang hangat (25°C) 
selama 13 hari, di mana beberapa pati kabocha diubah menjadi gula. Kemudian 
dipindahkan ke tempat yang dingin (10°C) dan disimpan selama sekitar satu  
bulan untuk meningkatkan kandungan karbohidratnya. Dengan cara ini rasa 
kabocha yang hambar dapat berubah menjadi manis dan pulen. Kabocha yang 
sepenuhnya matang akan memiliki daging kemerahan-kuning dan kulit keras dan 
kering,. Kabocha mencapai puncak kematangan sekitar 1,5-3 bulan setelah 
dipanen. 
Kabocha memiliki kulit yang keras dan terlihat menonjol, betuknya mirip 
dengan labu kuning. dan memiliki kulit hijau kusam dengan beberapa garis putih 
dan warna kuning-oranye intens di dalamnya. Kabocha merupakan anggota dari 
spesies Cucurbita maxima. 
Genus Cucurbita terdiri dari 5 spesies yaitu C. fisifolia, C. mixta, C. pepo, 
C. moschata, dan C. maxima. Bentuk buah labu bermacam-macam tergantung dari 
jenisnya, ada yang berbentuk bokor (bulat pipih dan beralur) berbentuk oval, 
berbentuk panjang dan berbentuk piala Buah labu jepang yang masih muda 
kulitnya hijau sedangkan buah yang sudah tua berwarna oranye dengan bercak-
bercak kuning kehijauan. Buah labu terdiri dari lapisan kulit luar yang keras dan 
lapisan daging buah yang merupakan tempat timbunan makanan. Tekstur daging 




Sebuah kabocha rata-rata beratnya 2-3 kilogram tetapi bertanya juga dapat 
mencapai 8 kilogram.  kabocha memiliki rasa manis alami yang luar biasa, bahkan 
lebih manis daripada labu jenis butternut. Tekstur dan  rasa  kabocha mirip 
dengan gabungan dari labu dan ubi jalar.  Seperti anggota labu-keluarga lainnya, 
kabocha biasanya dicampur dalam  lauk dan sup dimana panggunaannya sama 
seperti labu-labu jenis lainnya. 
Di Jepang,  kabocha adalah bahan yang umum digunakan untuk membuat 
tempura sayuran dan dapat dibuat menjadi sup.  Sedangkan di Thailand digunakan 
dalam  makanan penutup tradisional Thailand dan makanan utama. Labu ini 
digunakan dalam  masakan sup ceker ala Jamaika. Kabocha umumnya digunakan 
untuk bubur tradisional yang disebut Hobakjuk, bubur khas Korea  yang terutama 
dimakan selama musim gugur dan musim dingin.  
Sama seperti brokoli, data statistic mengenai produksi kabocha di 
Indonesia masih belum ada, dikarenakan tanaman ini belum banyak di ketahui 
masyarakat. Namun, permintaan akan kabocha terus meningkat seiring 
berjalannya waktu. Ini di karenakan kabocha memiliki rasa yang lebih manis dan 
pulen dibandingkan dengan labu kuning pada umumnya. Kabocha juga cocok 
dijadikan makanan yang sehat untuk bayi.  
Situs Radar Sukabumi (2013)  menjelaskan, kabocha atau labu jepang 
dapat ditanam di daerah berhawa dingin seperti daerah Cianjur dan sekitarnya. 
Secara ekonomis bertani kabocha berpotensi untuk dikembangkan dan 
menguntungkan. Karena di daerah Cipanas dan sekitarnya bertani labu jepang 
tergolong masih langka dan baru. Bertani labu jepang tidaklah sulit atau banyak 
memakan pupuk. Dari proses menanam hingga panen hanya membutuhkan waktu 
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sekitar 2,5 bulan dengan hasil peroduktivitas yang lumayan tinggi. Dimana, dalam 
satu pohon buahnya bisa mencapai 4-5 buah dengan berat rata-rata 1 kg.  
Labu jepang termasuk jenis tanaman menjalar sehingga untuk 
budidayanya butuh penyangga, seperti teralis atau para-para setinggi 2-3 meter. 
Tanaman ini tumbuh baik di daerah tropis. Dari dataran rendah hingga ketinggian 
700-1.500 m dpl seperti di daerah Cipanas. Tanaman ini mampu beradaptasi 
dengan baik pada kondisi hangat dengan temperature 18-27 derajat. Batangnya 
merambat mencapai 5-10 meter, cukup kuat, berbulu agak tajam dan bercabang 
banyak. Harga labu jepang cenderung cukup stabil dan menguntungkan yakni 
mencapai Rp. 7.000 – Rp. 8.000/kg. 
Kabocha berserat tinggi dan rendah lemak, memiliki kandungan 
betakaroten yang terbentuk dari pigmen buah labu yang berwarna kuning-oranye, 
dan jika dicerna oleh tubuh akan berubah menjadi vitamin A yang bermanfaat 
sebagai antioksidan yang dapat mengurangi resiko kanker dan penyakit jantung, 
serta menurunkan tekanan darah. Terdapat juga vitamin C, besi, dan kalium yang 
dibutuhkan untuk proses metabolisme tubuh. Manfaat lain dari kabocha adalah 







Gambar. 2.5. Kabocha Oranye 
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Tabel 2.5. Kandungan Kabocha Oranye  Per 100 Gram 
 
Jenis Zat Kadar 
Energi 49 kal 
Protein 1.6 gram (6.4 kal) 
Lemak 0.1 gram (0.9 kal) 
Karbohidrat  10.9 gram (43.6 kal) 
Vitamin A Retinol Equivalent 60 µg 
Vitamin E Alpha Tocopherol 1.8 mg 
Vitamin K 26 µg 
Vitamin B1 0.07 mg 
Vitamin B2 0.06 mg 
Niacin 0.6 mg 
Vitamin B6 0.12 mg 
Folat 80 µg 
Panthothenic acid 0.5 mg 
Biotin 1.7 µg 
Vitamin C 16 mg 
Total Dietary Fiber 2,8 gr 
Sodium  1 mg 
Potassium 400 mg 
Kalsium  20 mg 
Magnesium  15 mg 
Fosfor  42 mg 
Zat Besi 0.5 mg 
Seng  0.3 mg 
Tembaga 0.08 mg 
Mangan 0.1 mg 
Molybdenum 2 µg 
*Sumber : Slism.com/calorie (2014) 
 
2.1.6. Proses Pembuatan Siomay Ikan Alu-alu dengan Penambahan Brokoli, 
Paprika Merah dan Kabocha Oranye 
Proses pembuatan siomay ikan alu-alu dengan penambahan sayuran pada 
dasarnya sama dengan proses pembuatan siomay ikan pada umumnya. 
Perbedaannya adalah siomay ikan alu-alu terbuat dari ikan alu-alu dan diberi 
tambahan sayuran yang memiliki warna yang menarik. Proses pembuatannya 
dimulai dari persiapan alat dan bahan, kemudian proses penghancuran dan 
37 
 
pencampuran bumbu, kemudian pembentukan, dan yang terakhir proses 
pengukusan. 
 
2.1.7. Daya Terima Konsumen 
Daya terima konsumen adalah kemampuan untuk menerima sesuatu yang 
diberikan atau sikap yang menyetujui perlakuan yang diterima. Daya terima 
konsumen merupakan salah satu perilaku konsumen yang timbul jika mendapati 
suatu produk baru yang belum marak dipasaran. Menurut Kamus Besar Bahasa 
Indonesia (KBBI) daya adalah kemampuan melakukan sesuatu atau kemampuan 
bertindak, sedangkan terima adalah menyambut ; mendapatkan ; memperoleh 
sesuatu. Jadi dapat disimpulkan bahwa daya terima adalah kemampuan untuk 
menerima sesuatu atau tindakan yang menyetujui atas perlakuan yang diterima. 
Tolak ukur kualitas suatu produk makanan didasarkan pada pengujian 
organoleptik seperti aroma, tekstur, rasa dan warna serta pertimbangan nilai 
gizinya. Uji organoleptik menggunakan indera yang terdapat pada tubuh manusia 
yang dapat merasakan seperti indera penciuman, indera peraba, indera perasa dan 
indera penglihatan. Penggunaan indera sendiri memiliki tujuan, karena indera 
setiap manusia tidak sama. Indera memiliki kepekaan yang berbeda, oleh karena 
itu sangat penting uji organoleptik ini dilakukan untuk melihat daya terima 
konsumen. 
Pengujian organoleptik dilaksanakan dengan syarat utama tentu saja 
kesempurnaan indera penguji, hal ini menjadi penting karena penilaian 
organoleptik menggunakan indera. Menurut Alsuhendra dan Ridawati (2008), ada 
tujuh kelompok panel yang setiap kelompoknya memiliki sifat dan keahlian 
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tertentu dalam melakukan penilaian organoleptik. Salah satu panelis yang 
dijelaskan yaitu panelis agak terlatih dengan jumlah 30 orang. 
Panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah panelis agak terlatih di 
Prodi Pendidikan Tata boga, Jurusan ilmu Kesejahteraan keluarga, Fakultas 
Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Pada penelitian ini, konsumen yaitu remaja 
hingga orang dewasa dihadapkan pada siomay ikan alu-alu dengan penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dengan persentasi yang berbeda. 
Konsumen diharuskan mempunyai keputusan mengenai produk siomay ikan alu-
alu dengan penambahan sayuran ; brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
sesuai dengan skala penilaian sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat 
tidak suka. Daya terima yang dimaksud dalam penelitian ini mencangkup aspek 
warna, rasa, aroma dan tekstur. 
1. Warna 
Warna adalah pesan yang diperoleh mata dari cahaya yang dipantulkan oleh 
benda-benda yang dikenai disekitarnya. Warna merupakan bagian paling penting 
bagi banyak makanan. 
2. Rasa 
Rasa yaitu suatu tanggapan indera pengecap yang ada pada lidah yang dapat 
membedakan antara manis, asam, asin, atau pahit terhadap sesuatu yang 
dikonsumsi. 
3. Aroma 
Aroma adalah tanggapan gabungan indera penciuman dengan rangsangan 
mulut terhadap aroma atau cita rasa dari makanan. Aroma dapat membangkitkan 
atau meningkatkan selera makan seseorang karena dari aroma suatu makanan 
39 
 
seseorang akan menilai kualitas bahan makanan dan aroma erat kaitannya dengan 
rasa suatu produk makanan. 
4. Tekstur 
Tekstur merupakan tanggapan indera peraba saat menyentuh atau merasakan 
kekenyalan dari suatu makanan. 
 
2.2. Kerangka Pemikiran 
Makanan adalah hal yang sangat penting untuk kehidupan, terutama 
makanan yang berkualitas. Makanan yang berkualitas tidak hanya enak, tetapi 
dapat memenuhi kebutuhan zat gizi. Saat ini, banyak usaha jasa boga yang 
memproduksi makanan dan camilan yang menarik namun kurang memiliki 
kandungan gizi yang baik. Banyak bahan makanan disekitar kita yang sebenarnya 
murah tapi memiliki kandungan gizi yang tinggi. Namun, tidak semua orang dapat 
mengolahnya dengan baik dikarenakan keterbatasan pengetahuan dalam 
pengolahan bahan makanan tersebut. 
Pembuatan siomay ikan alu-alu dengan penambahan sayuran dapat 
menjadikan alternatif untuk menambahkan pengetahuan dan variasi pengolahan 
makanan. Seperti yang kita ketahui, siomay banyak digemari masyarakat 
Indonesia dari berbagai kalangan usia. Siomay yang banyak di jajakan berupa 
siomay dengan bahan dasar ikan. 
Jika pada umumnya ikan yang digunakan untuk membuat siomay adalah 
ikan tenggiri, pada penelitian ini siomay yang akan dibuat menggunakan ikan alu-
alu. Ikan alu-alu dapat menggantikan ikan tenggiri karena rasanya yang gurih dan 
harganya lebih ekonomis. Selain itu, penggunaan ikan alu-alu merupakan salah 
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satu cara diversifikasi pangan, mengingat ikan tenggiri adalah salah satu ikan hasil 
tangkapan dari laut dan tidak dibudidayakan. 
Sayuran yang dipilih sebagai bahan tambahan siomay ikan alu-alu adalah 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye, alasan pemilihan sayuran ini adalah 
karena brokoli, paprika merah dan kabocha oranye merupakan sayuran sumber 
vitamin, mineral dan serat serta kaya akan senyawa fitokimia yang sangat 
bermanfaat bagi tubuh serta memiliki warna-warna yang menarik. 
Peneliti mencoba mengangkat penambahan sayuran pada siomay ikan alu-
alu menjadi suatu produk pangan yang mengandung vitamin dan mineral, serta 
dapat menggantikan siomay yang banyak dikonsumsi masyarakat menjadi siomay 
yang mengandung zat gizi yang cukup dan mengenyangkan.  
 
2.3. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka berpikir dan kajian teori diatas, dapat dirumuskan 
bahwa hipotesis penelitian ini adalah terdapat pengaruh penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye pada siomay ikan alu-alu terhadap daya terima 















3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan, Program 
Studi Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Teknik, 
Universitas Negeri Jakarta, untuk pembuatan siomay ikan alu-alu yang diberi 
penambahan paprika merah, Brokoli dan Kabocha Oranye sebagai bahan 
penambah nilai gizi dan pemberi warna alami. Sedangkan uji organoleptik 
dilakukan terhadap sejumlah mahasiswa Jurusan IKK Program Studi Tata Boga 
Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta, Jakarta Timur. Waktu yang 
diperlukan untuk melaksanakan penelitian ini terhitung bulan Januari 2014 – Juni 
2014 tahun akademik 2013/2014. 
 
3.2. Metode Penelitian 
Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian 
eksperimen yang bertujuan mengetahui kemungkinan hubungan sebab-akibat 
dengan cara menggunakan satu atau lebih perlakuan kepada satu atau lebih 
kelompok eksperimental dan membandingkannya dengan satu atau lebih 
kelompok kontrol yang tidak dikenakan kondisi perlakuan. Untuk mengetahui 
daya terima konsumen terhadap siomay ikan alu-alu yang diberi penambahan 
paprika merah, brokoli dan kabocha oranye sebagai bahan penambah nilai gizi 
dan pemberi warna alami, maka dilakukan uji organoleptik yang meliputi aspek 






3.3. Variabel Penelitian 
Variabel dalam penelitian merupakan ciri atau karakter sekelompok objek 
yang akan diteliti. Berdasarkan penggunaannya variabel dapat dibedakan menjadi 
dua, yakni variabel terikat dan variabel bebas. Variabel terikat adalah variabel 
yang tergantung pada variabel yang akan diteliti, sedangkan variabel bebas 
merupakan variabel yang mendahului atau mempengaruhi variabel terikat. 
1. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah daya terima konsumen yang 
meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna siomay ikan alu-alu dengan 
penambahan sayuran. 
2. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penambahan paprika merah, 
brokoli dan kabocha oranye pada pembuatan siomay ikan alu-alu dengan 
komposisi yang berbeda. 
 
3.4. Definisi Operasional 
Agar variabel ini dapat diukur maka perlu didefinisikan secara operasional. 
Definisi operasional tersebut adalah : 
1. Siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye adalah siomay yang berbahan dasar ikan alu-alu sebagai 
pengganti ikan tenggiri, adonan siomay ikan alu-alu tersebut ditambahkan 
dengan brokoli, paprika merah, kabocha oranye yang telah dihaluskan, 
kemudian dibentuk menjadi bentuk tabung kecil menggunakan kulit 
pangsit lalu dikukus hingga matang.  Bahan pembuatan siomay ikan alu-
alu terdiri dari : ikan alu-alu, tepung sagu tani, telur, air es serta bumbunya 
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yaitu : bawang putih, daun bawang, kecap asin, minyak wijen, garam, gula 
dan lada. 
2. Penilaian daya terima konsuman terhadap siomay ikan alu-alu dengan 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye diberikan kepada 
panelis melalui aspek: 
a. Warna adalah pesan yang diperoleh mata dari cahaya yang dipantulkan 
oleh benda-benda yang dikenai disekitarnya. Warna yang dihasilkan 
pada siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye oleh panelis dengan kategori penilaian yaitu : 
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka. 
b. Aroma adalah tanggapan gabungan indera penciuman dengan 
rangsangan mulut terhadap aroma atau cita rasa siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye oleh 
panelis dengan kategori penilaian yaitu : sangat suka, suka, agak suka, 
tidak suka dan sangat tidak suka. 
c. Rasa yaitu suatu tanggapan indera pengecap yang ada pada lidah yang 
dapat membedakan antara manis, asam, asin, atau pahit terhadap 
sesuatu yang dikonsumsi. Penilaian rasa terhadap siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye oleh 
panelis dengan kategori penilaian yaitu : sangat suka, suka, agak suka, 
tidak suka dan sangat tidak suka. 
d. Tekstur, merupakan tanggapan indera peraba saat menyentuh atau 
merasakan kekenyalan dari siomay ikan alu-alu dengan penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye oleh panelis dengan 
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kategori penilaian yaitu : sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan 
sangat tidak suka. 
 
3.5. Desain Penelitian 
Dalam desain penelitian ini ingin mengetahui apakah penambahan sayuran 
berupa brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dalam pembuatan siomay ikan 
alu-alu mempengaruhi respon atau daya terima konsumen, terhadap siomay ikan 
alu-alu yang dihasilkan, sehingga desain penelitian dapat digambarkan sebagai 
berikut : 
Tabel 3.1.  Matriks Desain Percobaan Siomay Ikan alu-alu dengan 
Persentase Penambahan Sayuran Berupa Brokoli, Paprika 
Merah dan Kabocha Oranye Terhadap Daya Terima Konsumen 
 
Daya Terima Konsumen 
Persentase Penambahan  
Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha 
Oranye 





   
 
Keterangan : 
P1  : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebesar 15% 
P2 : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebesar 25% 
P3 : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 











Tabel 3.2.  Matrik Instrumen Validasi Penilaian Siomay Ikan Alu-alu dengan 
Persentase Penambahan Sayuran Berupa Brokoli, Paprika Merah 




660 140 705 
Warna Hijau, merah dan kuning sangat cerah 
Hijau, merah dan kuning cerah 
Hijau, merah dan kuning agak cerah 
Hijau, merah dan kuning tidak cerah 
Hijau, merah dan kuning sangat tidak cerah 
   
Aroma Sangat beraroma sayuran dan sangat tidak 
beraroma ikan alu-alu 
Beraroma sayuran dan tidak beraroma ikan 
alu-alu 
Agak beraroma sayuran dan ikan alu-alu 
Tidak beraroma sayuran dan beraroma ikan 
alu-alu 
Sangat tidak beraroma sayuran dan sangat 
beraroma ikan alu-alu 
   
Rasa  Sangat terasa sayuran dan sangat tidak 
gurih ikan alu-alu 
Terasa sayuran dan tidak gurih ikan alu-alu 
Agak terasa sayuran dan agak gurih ikan 
alu-alu 
Tidak terasa sayuran dan gurih ikan alu-alu 
Sangat tidak terasa sayuran dan sangat 
gurih ikan alu-alu 
   




Sangat tidak kenyal 
   
 
Keterangan : 
660 : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye sebesar 15% 
140  : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye sebesar 25% 
705 : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah 






3.6. Populasi, Sampel dan Teknik Pengambilan Sampel 
1. Populasi dalam penelitian ini adalah siomay ikan alu-alu yang diberi 
penambahan paprika merah, brokoli dan kabocha oranye sebagai bahan 
penambah nilai gizi dan pemberi warna alami. 
2. Sampel dalam penelitian ini ialah siomay ikan alu-alu yang diberi 
penambahan paprika merah, brokoli dan kabocha oranye sebagai bahan 
penambah nilai gizi dan pemberi warna alami. Penambahan paprika 
merah, brokoli dan kabocha oranye yang digunakan memiliki komposisi 
yang berbeda, yaitu 15 %, 25 % dan 35 %. Setiap siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan yang berbeda di uji mutu organoleptik dari aspek 
tekstur, warna, aroma dan rasa. 
3. Uji organoleptik dilakukan secara acak dengan memberikan nomor atau 
kode pada setiap siomay ikan alu-alu yang hanya diketahui oleh peneliti. 
Untuk mengetahui kualitas siomay ikan alu-alu yang diberi penambahan 
paprika merah, brokoli dan kabocha oranye dengan komposisi 15 %, 25 % 
dan 35% yang meliputi aspek aroma, tekstur, rasa dan warna dilakukan 
satu kali uji organoleptik pada 30 orang panelis agak terlatih yaitu, 
mahasiswa Prodi Tata Boga Jurusan IKK Fakultas Teknik Universitas 
Negeri Jakarta secara acak. Cara penarikan data dalam uji organoleptik 
salah satunya dengan uji daya terima, yaitu teknik pengambilan data 
melalui tanggapan panelis mengenai penerimaan suatu prosuk yang 
disajikan. Tanggapan panelis disajikan dengan format uji hedonik, yaitu 
uji yang lebih khusus atau spesifik daripada sekedar suka atau tidak suka, 
melainkan panelis diminta tanggapannya terhadap produk yang disajikan 
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dengan kategori penilaian sesuai dengan aspek yang dinilai. Panelis harus 
mempunyai kepekaan yang tinggi terhadap produk, mengenal 
pengaruhnya terhadap sifat-sifat produk, mempunyai pengetahuan dan 
pengalaman cara-cara penilaian organoleptik. 
 
 
3.7. Prosedur Penelitian 
Prosedur penelitian yang dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai 
berikut: 
3.7.1. Kajian Pustaka 
Penulis mencari data dan informasi berdasarkan sumber pustaka, buku-
buku, jurnal, skripsi terdahulu, surat kabar, majalah elektronik dan media internet 
yang relevan dengan penelitian ini. 
3.7.2. Persiapan Alat 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari 2 (dua) jenis 
peralatan, yaitu alat persiapan dan alat pengolahan. 
Tabel 3.3. Alat Persiapan Dalam Pembuatan Siomay 
 










Mangkuk besar dari stainless steel 












3.7.3. Persiapan Bahan 
Dalam pembuatan siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye, dibutuhkan bahan utama yaitu, ikan alu-alu 
segar, bahan pengikat berupa tepung sagu tani dan telur, dan air es sebagai 
pelarut. Kemudian untuk menambah cita rasa siomay ikan alu-alu dibutuhkan 
bumbu-bumbu antara lain sebagai berikut; bawang putih, daun bawang, kecap 
asin, minyak wijen, garam, gula pasir dan lada. 
3.7.4. Penelitian pendahuluan 
Pada tahap ini dilakukan proses pembuatan siomay ikan alu-alu dengan 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dengan persentase yang 
berbeda. Perbaikan formula dilakukan dalam mengupayakan terbentuknya siomay 
ikan alu-alu yang baik, sesuai standar yang diharapkan. Persentase penambahan 
sayuran pada siomay ikan alu-alu diambil dari berat bahan utama yaitu ikan alu-
alu. 
3.7.4.1. Uji Coba Pembuatan Siomay Ikan Alu-alu  
a. Tahap Pembuatan Siomay Ikan alu-alu 
1. Menyiapkan Peralatan 
Sebelum memulai proses pembuatan siomay, hal yang harus dilakukan 
terlebih dahulu adalah menyiapkan peralatan. peralatan yang digunakan dalam 
pembuatan siomay ikan alu-alu dengan penambahan sayuran adalah timbangan 
digital, pisau, talenan, sendok, capitan, bowl stainless, nampan, food processor, 





2. Menyiapkan Bahan Baku 
Untuk menghasilkan siomay kualitas yang baik, maka perlu dipilih bahan-
bahan segar yang berkualitas baik. Ikan ali-alu yang digunakan harus dalam 
keadaan segar; dagingnya bingkas, insang berwarna merah segar, mata ikan 
bening dan kondisi tubuh yang tidak rusak atau koyak. Selain itu perhatikan 
tanggal kadaluarsa dari bahan-bahan yang dipakai seperti minyak wijen dan kecap 
asin.pastikan semua bahan dalam keadaan segar dan baik. 
3. Tahap Penimbangan Bahan 
Penimbangan bahan sangat penting dilakukan untuk menghindari 
kegagalan saat proses pembuatan produk. Selain itu proses ini juga sangat penting 
guna mendapatkan hasil prosuk standar dan enak. 
4. Tahap Penghalusan atau Perajangan 
Setelah memilih bumbu dengan kualitas yang baik, tahap selanjutnya 
adalah menghaluskan bumbu. Bumbu perlu dihaluskan atau dirajang dalam 
pembuatan siomay adalah bawang putih dan daun bawang. Selain itu, sayuran 
yang akan digunakan seperti brokoli, paprika merah dan kabocha oranye, juga 
perlu dihaluskan. Proses penghalusannya dapat menggunakan food processor.  
5. Tahap Pencampuran 
Pada proses ini yang pertama kali dilakukan adalah penghancuran dan 
pencampuran daging ikan bersama es batu. Proses ini dilakukan hingga daging 
ikan halus. Kemudian, masukkan bawang putih, daun bawang, telur, tepung sagu, 
minyak wijen, kecap asin, garam dan lada. Pencampuran dilakukan hingga 
terbentuk suatu adonan yang benar-benar homogen dan mudah dibentuk. Setelah 
adonan siap, adonan dibagi menjadi 3 bagian yang masing-masing diberi brokoli, 
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paprika merah dan kabocha oranye yang telah dihaluskan. Kemudian campur lagi 
adonan tersebut hingga menjadi adonan yang homogen. 
6. Tahap Pembentukan dan Pengukusan 
Cara pembentukan siomay adalah dengan mengambil selembar kulit 
pangsit, kemudian tambahkan setengah sendok makan adonan siomay yang telah 
diberi tambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye. Siomay dibuat 
menjadi bentuk tabung kecil. Setelah semua adonan sudah dibentuk, siomay 
dikukus.  
Pengukusan siomay menggunakan api yang besar untuk menghasilkan uap 
yang banyak agar siomay dapat matang secara merata. Tutup kukusan diberi alas 
dengan kain unruk menghalangi jatuhnya tetesan air yang mengendap di tutup 
kukusan ke dalam siomay yang akan mengakibatkan warna siomay yang telah 
ditambahkan sayuran berwarna pucat. Pengukusan siomay berlangsung selama 20 
– 30 menit, dengan suhu diatas 100oC.  
7. Tahap Penyimpanan 
Penyimpanan suhu rendah merupakan salah satu cara mengawetkan bahan 
pangan, karena suhu rendah dapat menghambat aktifitas enzim dan reaksi-reaksi 































Gambar. 3.1. Diagram Alir Pembuatan Siomay Ikan Alu-Alu 
 




merah dan kabocha 
oranye 
Es batu Bumbu-bumbu : 
bawang putih dan 
daun bawang 








( ± 20 menit ) dengan 
suhu diatas 1000 C 
Siomay ikan alu-alu 
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b. Hasil Uji Coba Pembuatan Siomay Ikan Alu-alu 
Uji Coba 1 
Tabel 3.4. Formula Resep Siomay Ikan Alu-alu Tanpa Penambahan Sayuran 
 
Nama Bahan Total Persentase 
Ikan Alu-alu 200 100 
Tepung Sagu Tani 50 25 
Putih Telur 30 15 
Air Es 10 5 
Bawang Putih 10 5 
Daun Bawang 10 5 
Kecap Asin 3 1.5 
Minyak Wijen 3 1.5 
Garam 3 1.5 
Gula 1 0.5 
Lada 





Total  393  
*Ket : Perhitungan formula dengan menggunakan metode “Baker Percent” 
 
Hasil : Formula tersebut menghasilkan 12 buah siomay. Ukuran siomay kurang 
besar, rasa sudah cukup baik, tekstur siomay agak keras, dan warna siomay sudah 
seperti siomay pada umumnya. 
Revisi : Ukuran siomay sebaiknya diperbesar. Agar tekstur siomay tidak keras 
sebaiknya diberi tambahan air.  
 
 
Uji Coba 2 
Tabel 3.5. Formula Resep Siomay Ikan Alu-alu Tanpa Penambahan Sayuran 
 
Nama Bahan Total Persentase 
Ikan Alu-alu 200 100 
Tepung Sagu Tani 50 25 
Putih Telur 30 15 
Air Es 15 7.5 
Bawang Putih 10 5 
Daun Bawang 10 5 
Kecap Asin 3 1,5 
Minyak Wijen 3 1,5 
Garam 3 1,5 
Gula 1 0,5 
Lada 





Total  325  




Hasil : Dari formula tersebut, dihasilkan 14 buah siomay ikan. Ukuran siomay 
sudah menyerupai siomay pada umumnya, rasa sudah cukup baik, tekstur siomay 
cukup kenyal, dan warna siomay putih. Siomay sudah dapat diberi perlakuan 
dengan penambahan sayuran. 
 
 
Uji Coba 3 
Tabel 3.6. Formula Resep Siomay Ikan Alu-alu Dengan Penambahan 
Sayuran 10% 
 
Nama Bahan Total Persentase 
Ikan Alu-alu 200 100 
Tepung Sagu Tani 50 25 
Putih Telur 30 15 
Air Es 20 10 
Bawang Putih 10 5 
Daun Bawang 10 5 
Kecap Asin 3 1,5 
Minyak Wijen 3 1,5 
Garam 3 1,5 
Gula 1 0,5 
Lada 
Sayuran 







Total  404  
*Ket : Perhitungan formula dengan menggunakan metode “Baker Percent” 
 
Hasil : Dari resep tersebut dihasilkan 14 buah siomay. Ukuran siomay sudah 
menyerupai siomay pada umumnya, rasa sudah cukup baik, tekstur siomay sudah 
kenyal, namun warna sayuran yang ditambahkan pada siomay kurang menarik. 
Revisi : Sebaiknya penambahan sayuran dalam pembuatan siomay ditingkatkan 














Gambar 3.2. Siomay Ikan Alu-Alu Dengan Penambahan Sayuran 10% 
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Uji Coba 4 
Tabel 3.7. Formula Resep Siomay Ikan Alu-alu Dengan Penambahan 
Sayuran 15% 
 
Nama Bahan Total Persentase 
Ikan Alu-alu 200 100 
Tepung Sagu Tani 50 25 
Putih Telur 30 15 
Air Es 20 10 
Bawang Putih 10 5 
Daun Bawang 10 5 
Kecap Asin 3 1,5 
Minyak Wijen 3 1,5 
Garam 3 1,5 
Gula 1 0,5 
Lada 
Sayuran 







Total  414  
*Ket : Perhitungan formula dengan menggunakan metode “Baker Percent” 
 
Hasil : Dari resep tersebut dihasilkan 14 buah siomay. Ukuran siomay sudah 
menyerupai siomay pada umumnya, rasa sudah cukup baik dengan sedikit rasa 
sayuran, tekstur siomay kenyal, dan warna sayuran yang ditambahkan pada 
siomay sudah terlihat 
Revisi : Untuk melihat apakah persentase penambahan sayuran pada siomay 
dapat ditingkatkan, sebaiknya dilakukan uji coba ke-5 dengan persentase 






















Uji Coba 5 
Tabel 3.8. Formula Resep Siomay Ikan Alu-alu Dengan Penambahan 
Sayuran 25% 
 
Nama Bahan Total Persentase 
Ikan Alu-alu 200 100 
Tepung Sagu Tani 50 25 
Putih Telur 30 15 
Air Es 20 10 
Bawang Putih 10 5 
Daun Bawang 10 5 
Kecap Asin 3 1,5 
Minyak Wijen 3 1,5 
Garam 3 1,5 
Gula 1 0,5 
Lada 
Sayuran 







Total  438  
*Ket : Perhitungan formula dengan menggunakan metode “Baker Percent” 
 
Hasil : Dari resep tersebut dihasilkan 15 buah siomay. Ukuran siomay sudah 
menyerupai siomay pada umumnya, siomay memiliki rasa sayuran, tekstur 
siomay kenyal, dan warna sayuran yang ditambahkan pada siomay sudah terlihat 
lebih cerah dibandingkan dengan persentase 15% 
Revisi : Untuk melihat apakah persentase penambahan sayuran pada siomay 
dapat ditingkatkan, sebaiknya dilakukan uji coba ke-6 dengan persentase 













Uji Coba 6 
Tabel 3.9. Formula Resep Siomay Ikan Alu-alu Dengan Penambahan 
Sayuran 35% 
 
Nama Bahan Total Persentase 
Ikan Alu-alu 200 100 
Tepung Sagu Tani 50 25 
Putih Telur 30 15 
Air Es 20 10 
Bawang Putih 10 5 
Daun Bawang 10 5 
Kecap Asin 3 1,5 
Minyak Wijen 3 1,5 
Garam 3 1,5 
Gula 1 0,5 
Lada 
Sayuran 







Total  462  
*Ket : Perhitungan formula dengan menggunakan metode “Baker Percent” 
 
Hasil : Dari resep tersebut dihasilkan 16 buah siomay. Ukuran siomay sudah 
menyerupai siomay pada umumnya, rasa sudah cukup baik dengan sedikit rasa 
sayuran, tekstur cukup kenyal, dan warna sayuran yang ditambahkan pada siomay 
sudah sangat terlihat. 
Revisi : Untuk melihat apakah persentase penambahan sayuran pada siomay 
dapat ditingkatkan, sebaiknya dilakukan uji coba ke-7 dengan persentase 














Uji Coba 7 
Tabel 3.10. Formula Resep Siomay Ikan Alu-alu Dengan Penambahan 
Sayuran 45% 
 
Nama Bahan Total Persentase 
Ikan Alu-alu 200 100 
Tepung Sagu Tani 50 25 
Putih Telur 30 15 
Air Es 20 10 
Bawang Putih 10 5 
Daun Bawang 10 5 
Kecap Asin 3 1,5 
Minyak Wijen 3 1,5 
Garam 3 1,5 
Gula 1 0,5 
Lada 
Sayuran 







Total  486  
*Ket : Perhitungan formula dengan menggunakan metode “Baker Percent” 
 
Hasil : Dari resep tersebut dihasilkan 17 buah siomay. Ukuran siomay sudah 
menyerupai siomay pada umumnya, tekstur cukup kenyal, dan warna sayuran 
yang ditambahkan pada siomay sudah sangat terlihat. Namun rasa sayuran sangat 















3.7.5. Penelitian Lanjutan 
Setelah ditetapkan formula siomay ikan alu-alu terbaik dari beberapa 
formula siomay ikan alu-alu terbaik dari beberapa formula yang telah dilakukan 
maka penelitian dilanjutkan dengan uji organoleptik untuk melihat daya terima 
siomay ikan alu-alu yang meliputi aspek aroma, tekstur, rasa dan warna dari 
siomay ikan alu-alu yang diberi penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye dengan persentase 15 %, 25 % dan 35 %.  
 
3.8. Instrumen Penelitian 
Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini adalah kuesioner tentang 
metode penelitian uji hedonik untuk siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan sayuran brokoli, paprika merah dan kabocha oranye yang berbeda. 
Pada uji hedonik penilaian yang dilakukan meliputi aspek warna, aroma, rasa dan 
kekenyalan. Instrumen digunakan meliputi lima skala hedonik tingkatan, yaitu 












Tabel 3.11. Instrumen Penelitian untuk Uji Hedonik 
 
Aspek Penilaian Skala Penelitian Nilai Kode Sampel 
P1 P2 P3 










   










   










   














P1 : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye sebesar 15% 
P2 : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye sebesar 25% 
P3 : Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye sebesar 35% 
 
 
3.9. Teknik Pengumpulan Data 
Teknik pengambilan data menggunakan instrumen untuk mengetahui data 
daya terima konsumen siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan 
sayuran berupa brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dilakukan dengan uji 
organoleptik kepada 30 panelis tidak terlatih dengan skala hedonik menggunakan 
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skala 5 tingkatan. Sample disajikan secara acak dengan memberikan kode yang 
hanya diketahui oleh peneliti. 
 Daftar pertanyaan yang berupa formulir uji organoleptik dengan skala 
hedonik rentangan skala 5 tingkatan diberikan kepada 30 panelis agak terlatih. Uji 
organoleptik dilakukan dengan memberikan tiga jenis siomay dengan persentase 
penambahan sayuran berupa brokoli, paprika merah dan kabocha oranye yang 
berbeda. 
 
3.10. Teknik Analisis Data 
Analisis data yang digunakan untuk menguji hipotesis adalah dengan 
menggunakan uji Friedman, karena data pada penelitian ini merupakan data 
kategori dan lebih tepat jika menggunakan analisis non parametrik. Hasil ini 
merupakan data yang diperoleh dari data ordinal (rangking). Analisis Friedman ini 
dapat digunakan untuk membandingkan lebih dari dua kelompok penelitian 
seperti yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu terdapat 3 kelompok. 




N  = banyak baris dalam tabel 
k  = banyak kolom 
Rf = Jumlah rangking dalam kolom 
Jika χ2 hitung > χ2 tabel, maka kesimpulannya adalah dapat menolak H0 atau 
menerima H1. Artinya terdapat perbedaan yang signifikan diantara kelompok-
61 
 
kelompok data penelitian itu. Untuk mengetahui kelompok mana yang terbaik 
diantaranya, maka perlu digunakan uji tukey’s. 
 | Q | = χi – χj √ rata – rata JK dalam kelompok 
Keterangan : 
Xi = Nilai rata-rata untuk sampel ke-i 
Xj = Nilai rata-rata untuk sampel ke-j 
JK = Jumlah Kuadrat 
N = Jumlah panelis 
Kriteria pengujian : 
Qh > Qt : Berbeda nyata 
Qh < Qt : Tidak berbeda nyata 
 
 
3.11. Hipotesis Statistik 
Hipotesis statistik Siomay ikan alu-alu terhadap warna, aroma, rasa dan 
tekstur yang diberi penambahan sayuran. Hipotesis statistik yang akan diuji dalam 
penelitian yaitu : 
 
   H0 : µA = µB = µC 
   H1 : µA, µB, µC ; Tidak semua sama 
Keterangan : 
H0 =  Tidak terdapat pengaruh penambahan sayuran terhadap daya terima 
siomay ikan alu-alu yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 
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H1 =  Terdapat paling sedikit satu kelompok yang berbada terhadap 
penambahan sayuran berdasarkan daya terima siomay ikan alu-alu yang 
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 
µA = Rata-rata nilai warna, aroma, rasa dan tekstur daya terima siomay ikan 
alu-alu yang diberi penambahan sayuran sebesar 15% 
µB = Rata-rata nilai warna, aroma, rasa dan tekstur daya terima siomay ikan 
alu-alu yang diberi penambahan sayuran sebesar 25% 
µC = Rata-rata nilai warna, aroma, rasa dan tekstur daya terima siomay ikan 






























HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 
 
4.1.  Hasil Penelitian 
 
 Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan pada siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye, hasil penelitian 
dibagi menjadi dua, yaitu formula terbaik dan hasil pengaruh penambahan brokoli 
paprika merah dan kabocha oranye pada pembuatan siomay ikan alu-alu terhadap 
daya terima konsumen yang telah diuji coba pada 30 panelis agak terlatih yaitu 
sejumlah mahasiswa Jurusan IKK Program Studi Tata Boga Fakultas Teknik 
Universitas Negeri Jakarta.  
Hasil penelitian ini meliputi formula penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye pada pembuatan siomay ikan alu-alu terbaik, hasil uji 
organoleptik dan pengujian hipotesis menggunakan Uji Friedman yang 
dilanjutkan dengan Uji Tukey’s apabila terdapat perbedaan yang signifikan pada 
hasil x2 hitung  dengan x2 tabel  pada Uji Friedman. Deskripsi data daya terima 
meliputi aspek rasa, warna, aroma dan tekstur siomay ikan alu-alu dengan 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye. 
 
4.1.1.  Formula Terbaik 
 Formula terbaik pada penelitian ini adalah formula siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dengan 
persentase 15%, 25% dan 35% yang sudah melalui uji validitas kepada 5 dosen 





Tabel 4.1. Formula Siomay Ikan Alu-Alu dengan Penambahan Brokoli, 
Paprika Merah dan Kabocha Oranye Sebanyak 15%, 25% dan 
35% 
 
Bahan Kontrol 15% 25% 35% Gr % Gr % Gr % Gr % 
Ikan Alu-alu 





















































































































Formula terbaik pada penelitian ini adalah formula siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dengan 
persentase 25%, yang sudah melalui uji validitas kepada 5 dosen ahli. 
 
4.1.2. Hasil Uji Validasi Siomay Ikan Alu-Alu Dengan Penambahan 
Penambahan Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha Oranye. 
Sebelum pengujian daya terima konsumen siomay ikan alu-alu dengan 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye, produk siomay terlebih 
dahulu harus melalui uji validasi dosen ahli, penilaian oleh dosen ahli meliputi 
penilaian terhadap empat aspek, yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur.  
Aspek warna kulit  siomay diuji sebagai tingkat penilaian panelis terhadap 
produk  berdasarkan aspek warna siomay ikan alu-alu ketika disajikan untuk 
untuk dikonsumsi oleh panelis ahli. Aspek kualitas warna  tersebut dinilai 
menggunakan skala kategori dari yang dianggap paling baik sampai paling buruk, 
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yang terdiri dari: hijau, merah dan kuning sangat cerah; hijau, merah dan kuning 
cerah; hijau, merah dan kuning agak cerah; hijau, merah dan kuning tidak cerah; 
hijau, merah dan kuning sangat tidak cerah 
Aspek aroma dinilai menggunakan skala kategori dari yang dianggap 
paling baik sampai buruk, secara berurutan terdiri dari: sangat beraroma sayuran 
dan sangat tidak beraroma ikan alu-alu, beraroma sayuran dan tidak beraroma 
ikan alu-alu, agak beraroma sayuran dan ikan alu-alu, tidak beraroma sayuran dan 
beraroma ikan alu-alu, sangat tidak beraroma sayuran dan sangat beraroma ikan 
alu-alu. Penentuan skala tersebut berdasarkan pada kriteria aroma yang diperoleh 
selama uji coba berulang-ulang  yang  peneliti telah lakukan. 
Penilaian aspek rasa menggunakan skala kategori  nilai yang dianggap 
paling baik sampai buruk, secara berurutan yang terdiri dari: sangat terasa sayuran 
dan sangat tidak terasa gurih ikan alu-alu, terasa sayuran dan tidak terasa gurih 
ikan alu-alu, agak terasa sayuran dan agak terasa gurih ikan alu-alu, tidak terasa 
sayuran dan terasa gurih ikan alu-alu, sangat tidak terasa sayuran dan sangat terasa 
gurih ikan alu-alu. Skala agak terasa sayuran dan agak terasa gurih ikan alu-alu 
dianggap paling tepat untuk dijadikan sebagai nilai paling baik karena menjadi 
skala yang memenuhi penilaian siomay ikan alu-alu selama uji coba dilakukan. 
Aspek tekstur siomay ikan alu-alu diuji sebagai tingkat penilaian panelis 
terhadap siomay ikan alu-alu berdasarkan aspek tekstur produk ketika disajikan 
untuk dikonsumsi oleh panelis ahli. Aspek kualitas tekstur tersebut dinilai 
menggunakan skala kategori dari yang dianggap paling baik sampai buruk, secara 
berurutan terdiri dari: sangat kenyal, kenyal, agak kenyal, tidak kenyal dan sangat 
tidak kenyal.  
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Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh data jumlah persentase panelis ahli 
yang memberi penilaian terhadap daya terima konsumen aspek warna, aroma, 
rasa, dan tekstur siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika merah, 
dan kabocha oranye sebanyak 15%, 25% dan 35%  sebagai berikut : 
Tabel 4.2. Hasil Uji Validasi Siomay Ikan Alu-Alu Dengan Penambahan 
Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha Oranye 
 
Kriteria Persentase Penambahan 
Panelis Ahli 
Jumlah Mean 
P1 P2 P3 P4 P5 
Warna 
15% 5 5 4 5 4 23 4,6 
25% 5 5 5 4 2 21 4,2 
35% 3 5 3 3 5 19 3,8 
Rasa 
15% 5 3 3 5 4 20 4,0 
25% 4 3 3 5 4 18 3,6 
35% 4 4 4 2 4 18 3,6 
Aroma 
15% 5 5 2 5 3 20 4,0 
25% 4 5 3 4 3 19 3,8 
35% 5 5 5 4 5 24 4,8 
Tekstur 
15% 4 2 2 4 5 16 3,2 
25% 4 5 5 5 2 21 4,2 
35% 5 4 4 5 5 23 4,6 
 
Data hasil uji validasi siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye pada aspek warna  siomay ikan alu-alu dengan 
persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15% 
memiliki nilai rata-rata 4,6 (hijau, merah dan kuning cerah). Sedangkan untuk 
nilai rata-rata siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebesar 25% bernilai rata-rata 4,2 (hijau, merah dan 
kuning cerah). Serta hasil uji validasi untuk siomay ikan alu-alu dengan 
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persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% 
bernilai rata-rata 3,8 (hijau, merah dan kuning agak cerah).  
Hasil uji validasi untuk aspek aroma menunjukkan, bahwa aspek aroma 
siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye sebesar 15% memiliki nilai rata-rata 4 (agak beraroma sayuran 
dan ikan alu-alu). Sedangkan untuk nilai rata-rata siomay ikan alu-alu dengan 
persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 25% 
bernilai rata-rata 3,6 (beraroma sayuran dan tidak beraroma ikan alu-alu). Serta 
hasil uji validasi untuk siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% bernilai rata-rata 3,6 
(beraroma sayuran dan tidak beraroma ikan alu-alu). Sehingga dapat disimpulkan 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye pada pembuatan siomay 
ikan alu-alu memiliki aroma yang cukup baik.  
Sedangkan untuk aspek rasa, siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15% memiliki 
nilai rata-rata 4 (tidak terasa sayuran dan terasa gurih ikan alu-alu). Sedangkan 
untuk nilai rata-rata siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye sebesar 25% bernilai rata-rata 3,8 (terasa 
sayuran dan tidak terasa siomay ikan alu-alu). Serta hasil uji validasi untuk 
siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye sebesar 35% bernilai rata-rata 4,8 (agak terasa sayuran dan agak 
terasa gurih ikan alu-alu). 
Hasil uji validasi untuk aspek tekstur menunjukkan siomay ikan alu-alu 
dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
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sebesar 15% memiliki nilai rata-rata 3,2 (sangat kenyal). Sedangkan untuk nilai 
rata-rata siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebesar 25% bernilai rata-rata 4,2 (agak kenyal). Serta 
hasil uji validasi untuk siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% bernilai rata-rata 4,6 
(agak kenyal). Sehingga dapat disimpulkan penambahan brokoli, paprika merah 
dan kabocha oranye pada pembuatan siomay ikan alu-alu memiliki tekstur yang 
cukup baik. 
Hasil uji validasi siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye pada panelis ahli menunjukkan nilai rata-rata lebih dari 
3 pada setiap aspeknya, dengan demikian uji validasi dinyatakan valid untuk dapat 
dilanjutkan pada tahap penelitian selanjutnya yaitu pengujian daya terima 
konsumen pada panelis agak terlatih sebanyak 30 orang. 
 
4.1.3. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Siomay Ikan Alu-Alu Dengan 
Penambahan Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha Oranye. 
Setelah dilakukan penilaian siomay ikan alu-alu melalui uji validasi oleh 
dosen ahli dan telah dianggap valid, tahap yang dilakukan selanjutnya adalah 
pengujian daya terima konsumen terhadap siomay ikan alu-alu. Uji ini dilakukan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap keempat aspek siomay ikan alu-alu 
yang meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur dengan skala hedonik untuk setiap 
aspeknya. Hasil uji daya terima konsumen untuk produk siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye secara lebih jelas 
dijelaskan di bawah ini. 
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4.1.3.1. Aspek Warna 
Berdasarkan hasil perhitungan daya terima konsumen pada aspek warna 
siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye dengan persentase 15%, 25%, dan 35% dapat dilihat pada tabel 4.1. 
dibawah ini : 
      
Skala Penilaian Skor 
Warna 
15% 25% 35% 
N % n % n % 
Sangat Suka 5 1 3,3 3 10 11 36,6 
Suka 4 15 50 25 83,3 16 53,3 
Agak Suka 3 8 26,6 2 6,6 2 6,6 
Tidak Suka 2 6 20 0 0 1 3,3 
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 
Jumlah (N)  30 100 30 100 30 100 
        
Mean  3,4 4,0 4,2 
Min  2 3 2 
Max  5 5 5 
Median  4 4 4 
Modus  4 4 4 
Ket.:   n = jumlah panelis;     % = jumlah panelis dalam persen 
Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa penilaian panelis untuk aspek 
warna pada siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebanyak 15% adalah 3,3% (1 panelis) menyatakan 
sangat suka, 50% (15 panelis) menyatakan suka, 26,6% (8 panelis) menyatakan 
agak suka, 20% (6 panelis) menyatakan tidak suka. Kemudian penilaian siomay 
ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebanyak 25% adalah 10% (3 panelis) menyatakan sangat suka, 83,3% (25 
panelis) menyatakan suka, 6,6% (2 panelis) menyatakan agak suka. Selanjutnya 
Tabel 4.3. Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna Siomay Ikan Alu-




siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye sebanyak 35% adalah 36,6% (11 panelis) menyatakan sangat 
suka, 53,3% (16 panelis) menyatakan suka, 6,6% (2 panelis) menyatakan agak 
suka, 3,3% (1 panelis) menyatakan tidak suka. 
Rata-rata penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15% adalah 3,4 
yang menunjukkan kategori agak suka. Kemudian penilaian panelis pada siomay 
ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebesar 25% adalah 4 yang menunjukkan kategori suka. Selanjutnya 
penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% adalah 4,2  yang 
menunjukkan kategori suka. Berdasarkan perhitungan nilai rata-rata aspek warna 
yang ditunjukkan tabel diatas menunjukkan bahwa formula siomay ikan alu-alu 
dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
sebesar 35% yang paling disukai dengan nilai rata-rata tertinggi, yaitu 4,2. 
Hasil uji daya terima konsumen pada aspek warna siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye tersebut, lebih 




Gambar 4.1. Diagram Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna 
 
 Untuk membuktikan taraf signifikansi atau apakah bermakna perbedaan 
diantara formulasi tersebut, perlu dilakukan uji dengan analisis statistik. 
Berdasarkan hasil perhitungan kepada 30 panelis agak terlatih, diperoleh χ2hitung 
9,45 pada taraf signifikasi α = 0,05 sedangkan nilai χ2tabel  pada derajat 
kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Nilai tersebut menunjukkan χ2hitung 
> χ2tabel maka H0 ditolak, artinya dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan 
daya terima konsumen pada aspek warna untuk tiga perlakuan, sehingga perlu 
dilanjutkan dengan uji perbandingan ganda (Uji Tukey’s) untuk mengetahui 
formula yang lebih disukai dari ketiga perlakuan tersebut. 
 Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan warna siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dapat dilihat 
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Tabel 4.4. Hasil Pengujian Hipotesis Warna Siomay Ikan Alu-Alu dengan 
Penambahan Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha Oranye 
 
Kriteria Pengujian χ2hitung χ2tabel Kesimpulan 
Warna 9,45 5,991 χ2hitung > χ2tabel 
maka H0 ditolak 
 
 Pada Uji Tukey’s didapatkan Vt dengan taraf signifikasi α = 0,05 
sedangkan Qtabel yang didapatkan yaitu Q (0,05) (3) (30) dengan nilai sebesar 3, 
49 sehingga didapatkan : 
|A-B| = | 3,4 – 4,0 | = 0,6 > 0,44 = Berbeda Nyata 
|A-C| = | 3,4 – 4,2 | = 0,8 > 0,44 = Berbeda Nyata 
|B-C| = | 4,0 – 4,2 | = 0,2 < 0,44 = Tidak Berbeda Nyata 
 Dari hasil perhitungan uji Tukey’s dapat dilihat bahwa siomay ikan alu-alu 
dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
sebesar 15% dengan siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye sebesar 25%, menunjukkan hasil yang berbeda 
nyata. untuk persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
15% dengan 35 % menunjukkan hasil yang berbeda nyata. sedangkan, persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 25% dengan 35 % 
menunjukkan hasil tidak berbeda nyata. Pada aspek warna, siomay ikan alu-alu 
dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
sebesar 35% merupakan produk yang paling disukai. 
 
4.1.3.2. Aspek Aroma 
Berdasarkan hasil perhitungan daya terima konsumen pada aspek aroma 
siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
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oranye dengan persentase 15%, 25%, dan 35% dapat dilihat pada tabel 4.2. 
dibawah ini : 
      
Skala Penilaian Skor 
Aroma 
15% 25% 35% 
n % n % n % 
Sangat Suka 5 5 16,6 3 10 7 23,3 
Suka 4 21 70 22 73,3 13 43,3 
Agak Suka 3 3 10 5 16,6 8 26,6 
Tidak Suka 2 1 3,3 0 0 2 6,6 
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 
Jumlah (N)  30 100 30 100 30 100 
        
Mean  4,0 3,9 3,8 
Min  2 3 2 
Max  5 5 5 
Median  4 4 4 
Modus  4 4 4 
Ket.:   n = jumlah panelis;     % = jumlah panelis dalam persen 
Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa penilaian panelis untuk aspek 
aroma pada siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebanyak 15% adalah 16,6% (5 panelis) menyatakan 
sangat suka, 70% (21 panelis) menyatakan suka, dan 10% (3 panelis) menyatakan 
agak suka, 3,3% (1 panelis) menyatakan tidak suka. Kemudian penilaian siomay 
ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebanyak 25% adalah 10% (3 panelis) menyatakan sangat suka, 73,3% (22 
panelis) menyatakan suka, dan 16,6% (5 panelis) menyatakan agak suka. 
Selanjutnya siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebanyak 35% adalah 23,3% (7 panelis) menyatakan 
Tabel 4.5. Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma Siomay Ikan Alu-




sangat suka, 43,3% (13 panelis) menyatakan suka, 26,6% (8 panelis) menyatakan 
agak suka, dan 6,6% (2 panelis) menyatakan tidak suka. 
Rata-rata penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15% adalah 4 
yang menunjukkan kategori suka. Kemudian penilaian panelis pada siomay ikan 
alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebesar 25% adalah 3,9 yang menunjukkan kategori mendekati suka. 
Selanjutnya penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% adalah 3,8 
yang menunjukkan kategori mendekati suka. Berdasarkan perhitungan nilai rata-
rata aspek warna yang ditunjukkan tabel diatas menunjukkan bahwa formula 
siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye sebesar 15% yang paling disukai dengan nilai rata-rata tertinggi, 
yaitu 4. 
Hasil uji daya terima konsumen pada aspek aroma siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye tersebut, lebih 





Gambar 4.2. Diagram Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma 
 
 Untuk membuktikan taraf signifikansi atau apakah bermakna perbedaan 
diantara formulasi tersebut, perlu dilakukan uji dengan analisis statistik. Hasil 
perhitungan analisis berdasarkan aroma siomay ikan alu-alu dengan penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dapat dilihat pada tabel berikut : 
Tabel 4.6. Hasil Pengujian Hipotesis Aroma Siomay Ikan Alu-Alu dengan 
Penambahan Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha Oranye 
 
Kriteria Pengujian χ2hitung χ2tabel Kesimpulan 
Warna 0,316 5,991 χ2hitung < χ2tabel 
maka H0 diterima 
 
Dari hasil perhitungan kepada 30 panelis agak terlatih, diperoleh χ2hitung 
0,316 pada taraf signifikasi α = 0,05 sedangkan nilai χ2tabel  pada derajat 
kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Nilai tesebut menunjukkan χ2hitung < 
χ2tabel maka H0 diterima, artinya dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat 
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4.1.3.3. Aspek Rasa 
 Berdasarkan hasil perhitungan daya terima konsumen pada aspek rasa 
siomay ikan alu-alu dengan penambahan macam-macam sayuran dengan 
persentase 15%, 25%, dan 35% dapat dilihat pada tabel 4.3. dibawah ini : 
      
Skala Penilaian Skor 
Rasa 
15% 25% 35% 
n % n % n % 
Sangat Suka 5 5 16,6 3 10 11 36,6 
Suka 4 12 40 21 70 11 36,6 
Agak Suka 3 9 30 6 20 5 16,6 
Tidak Suka 2 4 13,3 0 0 3 10 
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 
Jumlah (N)  30 100 30 100 30 100 
        
Mean  3,6 3,9 4,0 
Min  2 3 2 
Max  5 5 5 
Median  4 4 4 
Modus  4 4 4 
Ket.:   n = jumlah panelis;     % = jumlah panelis dalam persen 
Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat bahwa penilaian panelis untuk 
aspek rasa pada siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye sebanyak 15% adalah 16,6% (5 panelis) 
menyatakan sangat suka, 40% (12 panelis) menyatakan suka, 30% (9 panelis) 
menyatakan agak suka, dan 13,3% (4 panelis) menyatakan tidak suka. Kemudian 
penilaian siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebanyak 25% adalah 10% (3 panelis) menyatakan 
sangat suka, 70% (22 panelis) menyatakan suka, dan 20% (6 panelis) menyatakan 
agak suka,. Selanjutnya siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan 
Tabel 4.7. Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa Siomay Ikan Alu-Alu 




brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebanyak 35% adalah 36,6% (11 
panelis) menyatakan sangat suka, 36,6% (11 panelis) menyatakan suka, 16,6% (5 
panelis) menyatakan agak suka, dan 10% (3 panelis) menyatakan tidak suka. 
Rata-rata penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15% adalah 3,6 
yang menunjukkan kategori suka. Kemudian penilaian panelis pada siomay ikan 
alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebesar 25% adalah 3,9 yang menunjukkan kategori mendekati suka. 
Selanjutnya penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% adalah 4 
yang menunjukkan kategori suka. Berdasarkan perhitungan nilai rata-rata aspek 
warna yang ditunjukkan tabel diatas menunjukkan bahwa formula siomay ikan 
alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebesar 35% yang paling disukai dengan nilai rata-rata tertinggi, yaitu 4. 
Hasil uji daya terima konsumen pada aspek rasa siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye tersebut, lebih 






Gambar 4.3. Diagram Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa 
  
Untuk membuktikan taraf signifikansi atau apakah bermakna perbedaan 
diantara formulasi tersebut, perlu dilakukan uji dengan analisis statistik. Hasil 
perhitungan analisis berdasarkan rasa siomay ikan alu-alu dengan penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dapat dilihat pada tabel berikut : 
Tabel 4.8. Hasil Pengujian Hipotesis Rasa Siomay Ikan Alu-Alu dengan 
Penambahan Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha Oranye 
 
Kriteria Pengujian χ2hitung χ2tabel Kesimpulan 
Warna 2,06 5,991 χ2hitung < χ2tabel 
maka H0 diterima 
 
Dari hasil perhitungan kepada 30 panelis agak terlatih, diperoleh χ2hitung 
2,06 pada taraf signifikasi α = 0,05 sedangkan nilai χ2tabel  pada derajat 
kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Nilai tesebut menunjukkan χ2hitung < 
χ2tabel maka H0 diterima, artinya dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat 
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4.1.3.4. Aspek Tekstur 
 Berdasarkan hasil perhitungan daya terima konsumen pada aspek tekstur 
siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye dengan persentase 15%, 25%, dan 35% dapat dilihat pada tabel 4.4. 
dibawah ini : 
Skala Penilaian Skor 
Tekstur 
15% 25% 35% 
n % n % n % 
Sangat Suka 5 2 6,6 4 13,3 13 43,3 
Suka 4 16 53,3 20 66,6 12 40 
Agak Suka 3 9 30 6 20 5 16,6 
Tidak Suka 2 3 10 0 0 0 0 
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 
Jumlah (N)  30 100 30 100 30 100 
        
Mean  3,6 3,9 4,3 
Min  2 3 3 
Max  5 5 5 
Median  4 4 4 
Modus  4 4 4 
Ket.:   n = jumlah panelis;     % = jumlah panelis dalam persen 
Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa penilaian panelis untuk aspek 
rasa pada siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebanyak 15% adalah 6,6% (2 panelis) menyatakan 
sangat suka, 53,3% (16 panelis) menyatakan suka, 30% (9 panelis) menyatakan 
agak suka, dan 10% (3 panelis) menyatakan tidak suka. Kemudian penilaian 
siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye sebanyak 25% adalah 13,3% (4 panelis) menyatakan sangat suka, 
66,6% (20 panelis) menyatakan suka, dan 20% (6 panelis) menyatakan agak suka. 
Tabel 4.9. Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur Siomay Ikan Alu-





Selanjutnya siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebanyak 35% adalah 43,3% (13 panelis) menyatakan 
sangat suka, 40% (12 panelis) menyatakan suka, dan 16,6% (5 panelis) 
menyatakan agak suka. 
Rata-rata penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15% adalah 3,6 
yang menunjukkan kategori suka. Kemudian penilaian panelis pada siomay ikan 
alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebesar 25% adalah 3,9 yang menunjukkan kategori mendekati suka. 
Selanjutnya penilaian panelis pada siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% adalah 4,3 
yang menunjukkan kategori suka. Berdasarkan perhitungan nilai rata-rata aspek 
warna yang ditunjukkan tabel diatas menunjukkan bahwa formula siomay ikan 
alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebesar 35% yang paling disukai dengan nilai rata-rata tertinggi, yaitu 4,3. 
Hasil uji daya terima konsumen pada aspek tekstur siomay ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye tersebut, lebih 





Gambar 4.4. Diagram Penilaian Data Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur 
 
 Untuk membuktikan taraf signifikansi atau apakah bermakna perbedaan 
diantara formulasi tersebut, perlu dilakukan uji dengan analisis statistik. Tabel 
hasil perhitungan analisis berdasarkan tekstur siomay ikan alu-alu dengan 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dapat dilihat pada tabel 
berikut : 
 
Tabel 4.10. Hasil Pengujian Hipotesis Tekstur Siomay Ikan Alu-Alu 
dengan Penambahan Brokoli, Paprika Merah dan Kabocha 
Oranye 
 
Kriteria Pengujian χ2hitung χ2tabel Kesimpulan 
Warna 5,59 5,991 χ2hitung < χ2tabel 
maka H0 diterima 
 
Dari hasil perhitungan kepada 30 panelis agak terlatih, diperoleh χ2hitung 
5,59 pada taraf signifikasi α = 0,05 sedangkan nilai χ2tabel  pada derajat 
kepercayaan df = 3-1 = 2 yaitu sebesar 5,991. Nilai tesebut menunjukkan χ2hitung < 
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perbedaan daya terima konsumen pada aspek tekstur untuk tiga perlakuan 
tersebut. 
 
4.2.  Pembahasan  
 Hasil yang diperoleh baik secara tingkat kesukaan maupun secara 
perhitungan statistik telah dilakukan pada produk siomay ikan alu-alu dengan 
persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15%, 
25% dan 35%. Berdasarkan hasil yang diperoleh dari aspek warna, aroma, rasa 
dan tekstur produk yang paling disukai adalah siomay ikan alu-alu dengan 
persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35%. 
Menurut hasil perhitungan secara statistik pada aspek warna, terdapat 
perbedaan secara signifikan pada daya terima warna formula siomay ikan alu-alu 
dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
sebanyak 15%, 25% dan 35%, sehingga perlu dilanjutkan ke Uji Tukey’s dan 
didapatkan hasil formula siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan 
brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebanyak 35% yang paling disukai. 
Hal ini disebabkan oleh warna yang dihasilkan sangat baik dengan warna merah, 
kuning dan hijau cerah. Semakin banyak brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye ditambahkan ke dalam adonan siomay, maka warna yang dihasilkan akan 
semakin terlihat.  
 Untuk aspek aroma berdasarkan analisis deskriptif bahwa formula siomay 
ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye sebanyak 15% banyak disukai, hal ini dikarenakan semakin banyak jumlah 
sayuran (brokoli, paprika merah dan kabocha oranye) yang ditambahkan ke dalam 
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adonan siomay ikan alu-alu akan memberi aroma langu. Aroma siomay lebih 
kepada pencampuran aroma ikan alu-alu dan sayuran yang digunakan, untuk 
menhasilkan siomay dengan aroma yang sedap maka di dalam penelitian ini 
adonan siomay ditambahkan dengan minyak wijen. Minyak wijen memiliki warna 
coklat gelap hingga coklat muda, aroma wangi yang tajam, serta rasa yang sangat 
gurih (Astawan, 2009). Sementara hasil perhitungan secara statistik pada aspek 
aroma tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada daya terima aroma formula 
siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika merah dan 
kabocha oranye sebanyak 15%, 25% dan 35%.  
Sedangkan untuk aspek rasa dan tekstur berdasarkan analisis deskriptif 
bahwa formula siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye sebanyak 35% banyak disukai. Berdasarkan 
hasil perhitungan secara stastistik tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada 
daya terima rasa dan tekstur formula siomay ikan alu-alu dengan persentase 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebanyak 15%, 25% dan 
35%.  
Dilihat dari keempat aspek warna, aroma rasa dan tekstur tersebut, produk 
yang paling disukai adalah siomay ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, 
paprika merah dan kabocha oranye sebesar 35% dengan harapan tingkat konsumsi 







4.3. Kelemahan Penelitian 
 Dalam melaksanakan penelitian pembuatan siomay ikan alu-alu dengan 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye terdapat kelemahan-
kelemahan antara lain : 
1. Daya simpan siomay ikan alu-alu yang relatif singkat karena terdapat 
penambahan macam-macam sayuran segar dan tanpa menggunakan bahan 
pengawet. 
2. Proses pembentukan siomay ikan alu-alu dilakukan secara manual, 
sehingga proses pembentukan siomay ikan alu-alu membutuhkan waktu 
yang cukup lama. 
3. Mutu ikan alu-alu yang didapat bergantung pada tempat pembelian ikan, 
sehingga kualitas ikan masih belum terkontrol dengan baik secara konstan. 
4. Kemungkinan proses yang masih belum maksimal dikarenakan 














KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1.  Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian brokoli, paprika merah dan kabocha oranye 
dapat dijadikan bahan tambahan pada pembuatan siomay ikan alu-alu yang 
diujikan kepada 30 panelis agak terlatih yaitu Mahasiswa Program Studi 
Pendidikan Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta, yang dibuktikan oleh data-data 
penelitian. Formula terbaik pada penelitian ini ialah siomay ikan ikan alu-alu 
dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye dengan 
persentase 15%, 25% dan 35%.  
Hasil perhitungan uji statistik data menggunakan uji friedman bahwa tidak 
ada pengaruh penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha merah pada 
pembuatan siomay ikan alu-alu meliputi aspek aroma, rasa dan tekstur. Namun, 
pada aspek warna penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha merah pada 
pembuatan siomay ikan alu-alu terdapat perbedaan yang signifikan, karena 
penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye akan mempengaruhi 
warna dari siomay ikan alu-alu. 
Siomay ikan alu-alu dengan persentase penambahan brokoli, paprika 
merah dan kabocha oranye sebesar 35% sangat disukai oleh konsumen dalam 
aspek warna, rasa dan tekstur, hal ini ditandai dengan nilai rata-rata konsumen 
yang cukup besar. Sedangkan dalam aspek aroma, siomay ikan alu-alu dengan 
persentase penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha oranye sebesar 15% 






 Setelah melihat hasil penelitian, penulis memberikan saran sebagai 
berikut: 
1. Mengadakan penelitian lebih lanjut tentang penbuatan siomay sengan jenis 
ikan dan sayuran yang berbeda. 
2. Mengadakan penelitian lebih lanjut mengenai daya simpan siomay ikan 
ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika merah dan kabocha 
oranye. 
3. Mengadakan penelitian lebih lanjut mengenai pengemasan yang tepat 
untuk siomay ikan ikan alu-alu dengan penambahan brokoli, paprika 
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